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‘World class producer and supplier
of pre-packed sandwiches".

Welcome to Sandwich Plus

12:12PM Saturday 3 Oct 2009

Welcome o the all new site for Sandwich Plus the leading UK
company in sandwich making and distribution,

Some ofthe new features We have in our new site include the
10 best sellers listed on the left menu along with ingredients,
images and further details. We also have listed our full range
of over 120 sandwiches which you will be able to find by
selecting a category from the dropdown combo box on the left
menu. We also have included our head office Site location map
with our full address detals listed n the contact us page.

The Sandeich Pus deliverp van & Team

ou willfind some useful links to companies proudly o eomtes s ot

associated with Sandwich Plus tthe bottom of this page and
on the company profile page.
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But broadcasting is very much the ieing on the Tumer cake.
First and faremost he is a chef and restaurateur n a career
spanning 35 years.
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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 فعاليت شركت پخش غذا را حتی الامکان توضیح داده و به بررسی توجیه پذیری مالی و اقتصادی این طرح بپردازد.


گرچه صنایع غذایی مانند بسیاری از علوم دیگر با روشهای سنتی شروع شد، و اما این صنایع نه تنها علمی پیچیده ، بشمار می رود بلکه در پیشرفت علوم وابسته نقش بسیار مهمی داشته است.

با در نظر گرفتن این حقیقت که تولیدات روزانه هر کارخانه هزاران و گاهی میلیونها نفر را تغذیه می کند. یعنی با سلامتی و بهداشت توده عظیمی از مردم سرکار دارد و کوچکترین غفلت ممکن است به قیمت جان هزاران نفر تمام شود، پس به این نتیجه می رسیم که تولید کنندگان فرآورده های غذایی نمی توانند هیچ گونه غفلتی را مرتکب شوند.لذا متخصصین صنایع غذایی باید نه تنها اطلاع کامل از کلیه مواد اولیه ای که مصرف می کنند داشته باشند. بلکه باید با کلیه تغییراتی که در حین تولید ، بسته بندی ، انبارداری و پخش غذا ممکن است پیش آید همگام باشند، این نکات در کنار برنامه ریزی اقتصاذی یک واحد تولیدی ، این واقعیت را روشن می سازد صنایع غذایی دیگر نمی تواند تنها متکی به تجربیات سنتی باشد بلکه باید در راستای بهره گیری هر چه بیشتر از این سنتها ، از کسانی که با شیمی ، میکروبیولوژی ، تغذیه ، مهندسی غذا ، اقتصاد و مدیریت این صنعت آشنایی لازم را دارند ، استفاده کند تا یک واحد موفق و پیشرفته شکل یابد.صنایع غذایی امروزه علاوه بر اهمیتی که در اقتصاد ملل دارد ، وظیفه خطیری را در تغذیه هر ملت بلکه جامعه بشریت به عهده دارد. لذا آشنایی با اصول تغذیه از جمله نیازهای لازم برای حداکثر استفاده از کلیه منایع غذایی مانند : فراورده های کشاورزی ، دامی ، دریایی و نیز تهیه فراورده های فرعی از مواد زائد ، برای تغذیه دامها می باشد ، علاوه بر این نباید فراموش کرد که بشر غذا را تنها برای رفع نیازهای تغذیه ای خود نمی خورد بلکه لذت بردن از خوردن غذاهای متنوع و لذیذ نیز اهمیتی کمتر از تغذیه آن ندارد چرا که تلاش ما در زندگی برای لذت بردن از آن است و نه زنده بودن تنها. به همین علت امروزه انواع غذاهای متنوعی که در بازار قابل خریدند به چندین هزار نوع می رسد و هر روزه نیز بر تعداد آنها افزوده می شود و همه این تلاشها برای تامین بهره و لذت بیشتر از غذا می باشد.احتیاج به رشته های متفاوت علم و صنعت در صنایع غذایی سبب شده است که این علم نیز مانند سایر علوم ، تخصصهای جالبی مانند: شیمی مواد غذایی ، میکروبیولوژی مواد غذایی و مهندسی مواد غذایی را به وجود آورد و یا تخصصهای ویژه مانند: صنایع لبنیات ، گوشت ، غلات ، ادویه ها و غیره را سبب می شود.

امروزه با تمامی پیشرفتهایی که صنایع غذایی داشته است ، هنوز راهی طولانی برای رسیدن به نیاز ها و انتظارات بشر را در پیش دارد. برای تامین این نیاز می توان به تهیه غذا با خواص تغذیه ای بهتر ، حفظ طعم طبیعی غذاها با روشهای مختلف کنسرواسیون، حداکثر استفاده از غذا و یا آنچه به صورت زباله تلف می شود ، سیستم های بسته بندی بهتر و پخش غذا در شعاع طولانی تر و بالاخره کمک به تغذیه همنوعان گرسنه ، و جمعیت رو به افزایش آینده و هزاران مسائل نظیر اینها اشاره کرد.
در این فصل به معرفی مقررات و نکات بهداشتی مرتبط با توزیع مواد غذایی نيز مي پردازيم.

1-1-معرفي طرح
در اين طرح پخش غذاهاي آماده با روشي نوين مدنظر است . غذاها در مكاني به صورت متمركز آماده شده و سپس توسط خودروهاي يخچال دار به صورت كاملاً بهداشتي كه به عنوان مراكز پخش مي باشند ، توزيع مي گردد. جهت توسعه توزيع پيك هاي موتوري به همكاري با اين خودروها مي پردازند تا با سرعت ارائه خدمات به مشتريان صورت پذيرد . لازم به ذكر است مديريت اين مجموعه به صورت متمركز مي باشد ولي توزيع به شكلي پراكنده مي شود كه مسير توليد به مصرف به حداقل برسد . تصاويري از اين پروژه را كه در كشور انگلستان اجرا شده و جواب خوبي گرفته است را در زير مشاهده مي نمائيد :
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Our integrity and reputation for using the best ingredients, most attractive packaging and
reliable service will earn us the respect of our customers for being an ini
Welcome to Sandwich Plus
12 14PM Saturday 3 Oct 2009

Welcome o the all new site for Sandwich Plus the leading UK
company in sandwich making and distribution,

Some ofthe new features We have in our new site include the
10 best sellers listed on the left menu along with ingredients,
images and further details. We also have listed our full range
of over 120 sandwiches which you will be able to find by
selecting a category from the dropdown combo box on the left
menu. We also have included our head office Site location map
with our full address detals listed n the contact us page.

The Sandeich s deliverp van & Team

ou willfind some useful links to companies proudly o eomtes s ot

associated with Sandwich Plus tthe bottom of this page and
on the company profile page.

Brian Tumer served a generous helping of East of England
cooking with a liberal sprinkling of Yorkshire relish to Anglia TV
sereens during three series of his cookery show Outto Lunch
with Brian Tumer.

on the BBC'S Food and Drink programme and daytime shows
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But broadcasting is very much the ieing on the Tumer cake.
First and faremost he is a chef and restaurateur n a career
spanning 35 years.
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غذا : ماده ای است که قابلیت خوردن را داشته باشد ، قابلیت هضم و جذب را داشته باشد و در بدن یکی از وظایفی را که مطرح می شود مانند تامین انرژی ، تامین رشد و نمو و حفظ تعادل بدن را انجام دهد.

الف) قابلیت خوردن داشتن (Palatability) : انسان رغبت خوردن آن ماده غذایی را داشته باشد.برای مثال گوشت خام و یا آرد از نظر تغذیه ای با ارزش هستند ولی در حالت طبیعی انسان رغبت برای خوردن آنها ندارد.

ب) قابلیت هضم و جذب داشتن (Digestible) : برای انسان آن ماده غذایی قابل جذب و استفاده در بدن باشد. مثلا در سبزیجات 99% ماده خشک آنها سلولز است که قابل جذب نیست.

ج) شرط سوم این است که آن ماده غذایی باید کاری را در بدن انجام دهد

وظیفه اول : باعث تامین انرژی مورد نیاز بدن شود ، چون بدن برای حیات نیاز به انرژی دارد. در این راستا دو دسته ماده غذایی یعنی کربوهیدراتها (Carbohydrates)و لیپیدها (Lipids)این وظیفه را بر عهده دارند. هر گرم کربوهیدرات معادل Kcal 4 انرژی تولید می کند ، سریعتر از لیپیدها تامین انرژی می کند . در صورت عدم مصرف به صورت بافت چربی ذخیره می شود. هر گرم لیپید معادل Kcal انرژی تولید می کند و در صورت عدم مصرف به صورت بافت چربی ذخیره می شود.

وظیفه دوم : ترمیم بافت ها و تامین رشد و نمو بدن را انجام بدهد یا در ساخت ترکیباتی که در جهت تنظیم اعمال حیاتی بدن نقش دارند، شرکت داشته باشند که در بدن این وظیفه بر عهده پروتئن ها می باشد. مثلا هورمونها که در بدن ساخته شده و در تنظیم اعمال حیاتی بدن چه ارادی چه غیر ارادی مانند تنفس نقش دارند. پروتئین ها سازنده آنزیم ها در بدن می باشد و در موارد حاد تجزیه شده و تامین انرژی می کند.

به این سه دسته (کربوهیدراتها، لیپیدها و پروتئین ها ) مواد مغذی پرمصرف (Macro Nutrients)گویند و مقدار مصرف آنها در رژیم غذایی بسیار است.

وظیه سوم مواد غذایی حفظ تعادل بدن است.

تعادل بدن بدین معنا است که از نظر بیولوژیکی هیچ گونه کمبودی از نظر مواد غذایی نداشته باشیم که وظیفه حفظ تعادل بدن بر عهده ویتامین ها (Vitamins) و املاح (Minerals) می باشد.

البته غذا از نظر محققان به ماده ای گفته می شود که خورده شده و یکی از نیازهای بدن را رفع کند از نظر محققان این نیازها خیلی گسترده است مثلا چای که باعث رفع خستگی می شود جزء غذا است و یا فیبر رژیمی که باعث انجام حرکات منظم دودی دستگاه گوارش می شود ، جزء مواد غذایی است .

یک ماده غذایی دارای خصو صیات کیفی ظاهری است که به این خصوصیات ، خصوصیات Organoleptic گویند که موجب جذاب شدن و میل به خرید غذا می شود. مانند رنگ ، عطر ، طعم ، بافت غذا و احساسی که در دهان ایجاد می کند (Mouth Feel) . رنگ (Color) باید طبیعی باشد مانند رنگ طبیعی گوشت که قرمز است. عطر و طعم (Odor, Taste or Aroma, Flavor) از هم جدا نمی باشند و هریک در یک معنی و قالب بکار می روند. بافت یا قوام که Consistency (قوام) را برای مایعات وTexture (بافت) را برای جامدات به کار می بریم. ولی این خصوصیات تابع آب می باشند. مثلا در آبمیوه ها افزایش آب باعث از بین رفتن خصوصیات ظاهری می گردد و کیفیت محصول را پائین می آورد ولی در مواردی آب باعث افزایش کیفیت محصول می گردد مثل میوه های رسیده.

البته برای افزایش خصوصیات کیفی یک سری کار انجام می گیرد مانند افزودن یک سری ترکیبات خوشبو یا خوش طعم کننده مانند ادویه جات (Spices) که باعث میل و یا هضم غذا می گردد.
1-2-تاريخچه صنايع غذايي

از ابتدای تاریخ بشر ، غذا از احتیاجات اولیه بشر بوده است. تا اواخر قرن 18 اقتصاد دنیا بیشتر متکی به کشاورزی بود ، و در این میان هر گروهی عهده دار و یا مصرف نیازهای روزمره زندگی خود بودند. لذا کمتز از دو قرن است که تهیه و توزیع غذا به صورت تجارتی و به تدریج به صورت نوین امروزه درآمده است ، تا آنجا که هر نوع فراورده و یا محصولی در هر فصلی و هر جایی قابل خرید گشته است.اخترا ع ماشین ، برق و بخار و تشکیل قطبهای صنعتی و به وجود آمدن شهرها و مراکز جمعیت و مهاجرت روستائیان به این مراکز علل اولیه به وجود آمدن واحدهایی شد که غذاها را از مراکز تولید جمع آوری کرده و در مراکز مصرف ، پخش می کردند. ولی از آنجا که غذا ماده فاسد شدنی است سیستمهای کنسرواسیون به وجود آمدند. این تغییرات و یا به عبارتی تازیخچه صنایع غذایی را می توان به مراحل زیر تقسیم کرد:
1- مهاجرت جمعیت روستانشین به شهرها سبب شد که مواد غذایی گوناگون از دهات به شهرها آورده شود. در این نقل و انتقالات ، به منظور جلوگیری از فساد مواد غذایی ، روشهای مختلف کنسرواسیون کشف شد.
2- با بهبود وضع اقتصادی مردم و ازدیاد تقاضا ، رقابت برای هر محصولی بیشتر شد و تولیدات غذایی در سطحی وسیعتر ، رونقی روز افزون پیدا کرد ، به طوری که در اواخر قرن 19 و اوایل قرن 20 این رونق مشهود گشت . در این دوره بود که شاخص های تجارتی شناخته شدند و به هر حال تا این دوره یعنی تا قبل از جنگ جهانی اول صنایع غذایی نخستین مراحل توسعه خود را طی می کرد ، با اینحال اکثر مردم تولید و مصرف غذای خانگی را به فراورده های صنعتی ترجیح می دادند.
3- به تدریج صنایع غذایی رونق گرفت تخصصهای مختلف به وجود آمد . مثلا تولید کننده یا تاجر فقط خشکبار تولید و یا پخش می کرد ، و غیره.
4- جنگ جهانی اول در زندگی مردم اروپا و آمریکا تغییرات بسیاری داد . از آن جمله کار کردن زنان در خارج از خانه و گران شدن خدمات ویژه ، همچون مستخدم و غیره که امروزه ما در ایران شاهد آن می باشیم. لذا از یک طرف کمی وقت برای خرید های روزانه و پخت و پز خانگی و از طرف دیگر بهبود و ایجاد تنوع غذاهای تهیه شده توسط کارخا نه های غذایی ، باعث رونق بیشتر این صنعت شد.
5- دوره بین جنگ های اول و دوم جهانی دوره کشفیات و تحولات بسیاری در صنایع غذایی می باشد: بسته بندیهای تک مصرفی ، غذاهای آماده مصرف قوطی شده و یا یخ زده و نیز خشکبار که می توانستند از نظر مزه و ظاهر با غذاهای خانگی رقابت کنند به بازار آمد و سبب توسعه صنایع غذایی شد. این توسعه سبب شد که فراورده های مختلف در سطح وسیع تر و جهانی پخش شوند و در نتیجه فراورده های فصلی در تمام طول سال قابل خرید باشند. توسعه و ازدیاد سرمایه گذاری سبب شد که این صنعت نقش مهمتری در اقتصاد ملل بازی کند تا جائیکه امروزه صنایع غذایی در بسیاری از کشورهای صنعتی اروپا و آمریکا در مرتبه اول اهمیت قرار گرفته است.
6- بعد از جنگ جهانی دوم ، دوره پیدایش و توسعه دستگاههای خودکار در کارخانه های غذایی است . چرا که امروزه کارخانه های عظیم غذایی با کارگران اندک و نیز بهره گیری از کامپیوتر اداره و کار می کنند. اغلب این کارخانه ها با استفاده از قرارداد های بزرگ خرید مواد اولیه در اولیه در جهت تولیدات خود و رساندن ضایعات به حداقل ، توانستند قیمت غذاهای تهیه شده خود را به میزان زیادی کاهش دهند و بدین ترتیب بسیاری از آنها ارزانتر از غذاهای خانگی تولید می شوند.
امروزه صنایع غذایی در مسیر رشد ابتدایی است و برای رسیدن به حد کمال راهی طولانی در پیش دارد ، که از آن جمله است : استفاده از میکروویو (Microwaves)برای بهبود خواص تغذیه ای غذاهای تهیه شده ، کنترل بهتر کیفی و نیز عوامل فساد مواد غذایی برای کاهش ضایعات و صدها راه جدید دیگر. آمار ها نشان می دهند که جمعیت دنیا از 265 میلیون نفر (1230-1180) به 3600 میلیون نفر (1380-1330) رسیده است یعنی جمعیت دنیا در کمتر ار 5/1 قرن نزدیک به 15 برابر گشته است چنانچه این روند ادامه یابد مسئله تامین غذا در آینده مسلما یکی از مشکلات عمده بشر خواهد بود.
1-3-فساد مواد غذايي
تعریف فساد: منظور از فساد غذا آن است که غذا به نحوی تغییر یافته و از ارزش خوراکی آن کاسته شود و یا به عبارت دیگر در شرایط معمولی غیر قابل قبول برای فروش و مصرف باشد.لذا لغت فساد همیشه مترادف با خطر بهداشتی نیست و در حقیقت فسادهای بدون خطر بهداشتی خیلی بیشتر از فسادهای مضر می باشند.به عنوان مثال می توان لخته شدن شیر پاستوریزه را نام برد که به علت فعالیت میکروب های غیرپاتوژن مسلما فاقد میکروب های مضر می باشد ، ولی با اینحال به طور معمول کسی چنان شیری که می توان به جای ماست مصرف شود ، خریداری و یا مصرف نخواهد کرد. لذا به طور کلی می توان گفت که هر نوع تغییر بدون کنترل در غذا ، فساد محسوب می شود.
مواد غذایی از هر دسته و گروهی باشند چه به صورت مایع ، نیمه جامد و خشک با توجه به ویژگیهای فساد پذیری که دارند همیشه در معرض تهاجم رقبای خطرناکی مانند میکروارگانیسمها، حشرات و جوندگان و عواملی مانند رطوبت ، حرارت ، نور و ... هستند و در مراحل طولانی از تولید ، تهیه و حمل و نقل نگهداری ، طبخ و مصرف ممکن است در شرایط غیر بهداشتی قرار گرفته و آلوده شده و یا تغییر کیفیت داده و برای مصرف کننده خطرناک باشند.
به طوریکه ایجاد عوارض مختلفی که بستگی به نوع مواد غذایی و میزان آلودگی دارد از مسمومیت خفیف بیماریهای مزمن و گاهی مرگ می نماید. در این میان آشپزخانه از اهمیت خاصی برخوردار است و کارکنان آشپزخانه نقش بسیار مهمی در جلوگیری از آلودگی ها و سلامت مواد غذایی به عهده دارند  و به شرط آنکه این کارکنان زحمتکش بیش از پیش با وظایف و مسئولیتهای سنگین خود در قبال بهداشت مواد غذایی و در نهایت سلامت مصرف کندگان آشنا شوند و همیشه سلامت غذا را بر زیبایی ظاهری آن ترجیح دهند.

برای رسیدن به این هدف آنها باید با چگونگی رشد و تکثیر میکروارگانیسمها آشنا باشند. اصول بهداشت فردی را رعایت کنند وروش صحیح استفاده از پاک کننده ها و ضد عفونی کننده ها را بدانند.

باید همیشه این تصور وحشتناک در ذهن آنها باشد که اگر در اثر سهل انگاری و ندانم کاری غذای صدها نفر در کارخانه، مراسم و .. آلوده و باعث مسمومیت آنها گردد چه فاجعه ای رخ خواهد داد. امکانات درمانی محل کفاف درمان و رسیدگی را می دهد و ... .
عوامل مؤثر بر فساد مواد غذايي بسیارند.اما مهمترین آنها که به طور مستقیم در میزان و سرعت فساد مواد غذایی موثرند عبارتند از:
1- تعداد و انواع میکروارگانیسم های موجود در یک غذا : بسته به شرایط تهیه مواد غذایی ، تعداد و انواع میکروارگانیسم های موجود در غذا ، تفاوت بسیار می کند. به عنوان مثال می توان گفت که میزان آلودگی پستان یک گاو شیرده ، و دستگاه شیردوشی ، و کلیه وسایلی که شیر تا قبل از پاستوریزه شدن با آنها در تماس است و میزان تاثیر سیستم های شستشو و ضدعفونی کن ها ، تاثیر مشتقیمی در تعداد و انواع میکروارگانیسم ها در شیر خام و پاستوریزه شده خواهد داشت.برای مثال فرض کنیم که شیری در نهایت دقت تهیه شده و تعداد کل میکروب قابل شمارش آن فقط 1000 میکروارگانیسم در میلی لیتر باشد ، و شیر دیگری که در شرایط نامناسبتری تهیه شده و تعداد کل میکروب قابل شمارش آن فقط یک میلیون میکروارگانیسم در میلی لیتر باشد. اگر پاستوریزاسیون ، 9/99 درصد کل میکروارگانیسم ها را از بین ببرد تعداد میکروارگانیسم باقی مانده در شیر اول فقط 1 میکروارگانیسم در هر میلی لیتر و در شیر دوم 1000 میکروارگانیسم می باشد. با در نظر گرفتن سرعت رشد میکروارگانیسم می توان پیش بینی کرد که شیر دوم صدها بار زودتر از شیر اول لخته و فاسد می شود. این امر در مقدار حرارت لازم برای استریل کردن غذاها بسیار موثر می باشد .

2- درصد آب : درصد رطوبت غذا یکی از مهمترین عوامل تسریع فساد می باشد. غذاهایی که دارای رطوبت زیاد باشند مانند گوشت ، شیر ، میوه و سبزی خیلی زودتر از غلات که دارای رطوبت کم می باشند ، فاسد می شوند. مقدار آب در یک غذا را ممکن است با درصد رطوبت در آن ، ویا فعالیت آبی (aw) آن نمایش داد.
اگر چه درصد رطوبت یک غذا نموداری از مقدار آب موجود در آن می ساشد با این حال کل مقدار آب در یک غذا نمی تواند مورد استفاده میکروارگانیسم ها و یا فعل و انفعالات شیمیایی باشد. لذا فعالیت آبی که مقدار مورد استفاده میکروارگانیسم ها و فعل و انفعالات شیمیایی را نمایش می دهد ، می تواند نمودار بهتری باشد. فعالیت آبی (aw) آب خالص  و در مورد سایر غذاها بین 0.99-0.8 متغیر می باشد.
3- دما
4- اسیدیته
5- اکسیژن
1-4-بهداشت مواد غذايي

  بهداشت مواد غذایی علمی است که راجع به غذای سالم، غیر آلوده، غیرتقلبی، و تهیه و نگهداری و مصرف نمودن آن بحث وگفتگو می کند .

    متأسفانه در بسیاری از مواد غذایی خوب وسالم با دست انسان به غذا آلوده و بی ارزش و بالاخره زیان بخش تبدیل میشود .لذا این که چه عواملی باعث فساد وآلودگی موادغذایی می شوند، روشهای کنترل آنها ، طرز صحیح نگهداری مواد غذایی ، روش درست پختن آنها ، شناسایی مسایل مربوط به سالم بودن این مواد غذایی در این علم مورد بحث قرار می گیرد .
با توجه به اینکه روز به روز بر اشتیاق مصرف کنندگان از غذاهای تهیه شده افزوده می شود رعایت نکات بهداشتی بویژه از طرف کارکنانی که به نوعی در تهیه غذا مشارکت دارند مورد توجه قرار گرفته است.امید است با تصویب قانون گماردن مسئول فنی متخصص در مراکز طبخ غذا این مهم قانونمند و به نحو احسن اجرا گردد.

1-4-1-اخلاق حرفه ای
هنر آشپزی آمیزه ای است از دانش، تجربه، کار فنی، علاقه و اخلاق عملی نسبت به کسانی که از غذای تهیه شده استفاده می کنند. آشپز خوب قبل از هر چیز یک انسان خوب، درستکار، پاکیزه و با صداقت است که خود را برای خدمت به دیگران آماده کرده است. شغل او قبول یک مسئولیت بزرگ و دشوار است که پایبندی به اخلاق علمی و اخلاق حرفه ای انجام تکالیف او را آسانتر می کند. اول آگاهی سپس حرکت، عمل به دانسته ها، عمل توام با اخلاص.

ویژگیهای پسندیده و ضروری برای آشپزها:

1)     تقوا: همواره و در همه حال خدا را در نظر داشتن . انجام وظایف به طور دقیق و دلسوزانه
2)  کسب آگاهی: تلاش برای بالا بردن اطلاعات ضروری جهت انجام بهتر وظایف و شرکت فعالانه در دوره های آموزشی که برای او الزامی است.

3)     نظم در کارها: نظم و انظباط لازمه انجام درست هر کاری دانستن
4)     مهارت در کار: تلاش برای بالا بردن مهارت یعنی دانش، تجربه و تکرار
5)     امانت داری: امانتداری یعنی مراقبت در حفظ آنچه به عنوان امانت به انسان سپرده شود.

6)  بردباری و تحمل ناملایمات: ناملایمات حرفه خود را تحمل کردن. با توجه به شرایط زمانی کار و تنوع سلیقه های غذایی باید با عشق و علاقه این کار را انتخاب کند.

7)  خوشرویی و آراستگی: بر خورد آرام توأم با مهربانی، پاکیزگی، مرتب بودن ظاهر انسان و آراستگی در لباس پوشیدن بویژه لباس کار.

8)     به کار بستن قوانین مربوطه که از طرف بازرسان وزارت بهداشت و درمان ابلاغ می شود.

9)  پایبندی به احکام دینی: پایبندی به احکام دینی ضامن تمام ویژگیهای خوب برای یک آشپز است. مشروط بر اینکه این تعهد و پایبندی با آگاهی و اندیشه همراه باشد.

مصادیق مراعات اخلاق حرفه ای:

1-     همیشه با دست کاملا تمیز کار کردن ( شستشو با صابون به مدت 15 ثانیه).

2-     همیشه با وسایل کاملا تمیز کار کردن.

3-     دست ندادن با دیگران هنگام کار در آشپزخانه.

4-     دست نبردن به بینی ،دهان، موی سر و ... در حین کار.

5-     استفاده نکردن از سیب زمینی سبز شده و جوانه زده.

6-     غذا را با حرارت ملایم تهیه کردن.

7-     استفاده نکردن از رنگهای غیر مجاز، زاج و جوش شیرین.

8-     استفاده نکردن از مواد غذایی فله ای و بدون پروانه ساخت بهداری.

9-     سبزی خام و میوه ها را کاملا بشوید و انگل زدایی و ضدعفونی کند.

10-استفاده نکردن از گوشتهای غیر مجاز که در در کشتارگاه ذبح نشده اند.

11-مرغ گرم و گوشت چرخ کرده ریز و درشت و ماهی تازه را منجمد نکند.

12-غذایی را که از انجماد خارج شده دوباره منجمد نکند.

13-غدد لنفاوی و اعضای حرام گوشت را جدا کند.

14-آبکشی برنجی که در هنگام شستن در آن فضله موش دیده شده.

15-اصول مربوطه به طهارت فقهی را رعایت کند.

16- غذای پخته شده را یا گرم نگه دارد یا سرد.

17-جلوی سرفه و عطسه خود را با دستمال مخصوص بگیرد.

18-همیشه آماده یاد گرفتن از دیگران باشد.

19-مواد غذایی تاریخ گذشته را مصرف نکند.

20-در تهیه کارت بهداشتی و گواهی شرکت در کلاس پیشقدم باشد.

21-چرخ گوشت را فورا بعد زا کار بشوید و روی آن را با پارچه توری بپوشاند.

22-تخته گوشت خردکنی را بعد از کار با آب داغ و مواد شوینده بشوید و روی آن نمک بپاشد.

23-ظروف غذای هر وعده را پس از سرو کردن غذا بشوید و خشک کند.

24-شیر غیر پاستوریزه را حتما یک دقیقه بجوشاند.

25-تخم مرغ، گوجه، هویج، کاهو را در ظروف یا کیسه های مخصوص مواد غذایی در یخچال قرار دهد.

1-5-آلودگي مواد غذايي

آلودگی مواد غذایی را می توان به دو گروه بزرگ تقسیم کرد.

الف) آلودگی اولیه:
این آلودگی از همان ابتدا با مواد غذایی همراه است: مانند گوشت گوسفند آلوده به عامل سیاه زخم، گوشت گاو آلوده به لارو کرم کدو، گوشت مرغ آلوده به سیاه زخم و عامل سالمونلا، شیر گاو مسلول یا آلوده به عامل تب مالت و یا گوشت گاو آلوده به عامل جنون گاوی.

ب) آلودگی ثانویه:

مهمترین بخش آلودگی مواد غذایی آلودگی ثانویه است. به این معنی که ماده غذایی در اصل فاقد آلودگی است اما به تدریج در اثر ورود میکروبها، تخم یا لارو، انگل ها ، مواد شیمیایی و ... در حین تولید، حمل و نقل و تهیه غذا آلوده می شود.

اصول کلی در جلوگیری از آلودگی های ثانویه:

چون آلودگی ثانویه عمده ترین بخش آلودگی های مواد غذایی را تشکیل می دهد بنابراین شناسایی عوامل فساد و آلودگی در زنجیره طولانی از مرحلة تولید تا مصرف بسیار مهم و ضروری است. آگاهی از عواملی که در کنترل آلودگی های ثانویه نقش دارند به بهداشت مواد غذایی کمک می کند و مهمترین عوامل در کنترل آلودگی های ثانویه عبارتند از:

1-بهداشت فردی کارکنان:

   پاکیزگی و سلامت افرادی که در امر تهیه و حمل و نقل و توزیع مواد غذایی دخالت دارند کاملا ضروری است زیرا آلوده بودن دستها، ریخته شدن ترشحات دهان و بینی و دستگاه تنفس افراد می تواند سبب گسترش آلودگی ها گردد.

نشانه های بهداشت فردی:

- کوتاه نگهداشتن ناخن ها

- استحمام مرتب ( قبل و بعد از کار)

- شستن کامل دستها و صورت با آب و صابون
- استفاده از سربند

- به همراه داشتن دستمال تمیز برای پاک کردن بینی و عرق صورت

- استفاده از ماسک مخصوص هنگام توزیع غذا

- سیگار نکشیدن در هنگام کار با غذا

- بهداشت لباس ( روپوش سفید )

-کوتاه نگهداشتن موی سر و صورت

- داشتن کارت بهداشتی معتبر

- استفاده از دستکش هنگام توزیع غذا

- عدم استفاده از انگشتر، دستبند و مانند اینها حین کار.

ناقلین سالم : ممکن است عامل بیماری زا در بدن شخص وجود داشته باشد. در این حالت شخص را حامل می گویند. حامل ممکن است بیمار و یا به ظاهر سالم باشد. مثلا بیماران در دوره نهفتگی و نقاهت حامل عامل بیماری زا هستند و حاملی که هیچ علامتی از بیماری را نداشته باشد حامل یا ناقل سالم می گویند. مثلا در مورد حصبه ممکن است عامل بیماری در کیسه صفرا به طور دائم باقی مانده و منجر به حالت ناقل مزمن شود. طحال و بافتهای لنفاوی روده نیز می توانند تا مدتها مخزن عامل عفونت باشند و از طریق مدفوع به طور مداوم میکروب عامل بیماری زا دفع کنند این مسئله در مورد بیماری های التور و وبا صادق است.

2-بهداشت محیط:

علاوه بر بهداشت فردی کارکنان بهداشت محیط نیز در جلوگیری از آلودگی ثانویه نقش مهمی دارد. به عنوان مثال آشپزخانه و توالت پایه از جمله تمیز ترین مکانها باشند که در یک مجموعه مانند کارخانه، هتل، رستوران، اداره و ... قرار دارند زیرا  سرچشمه بسیاری از مسمومیت ها و بیماریهای  ناشی از غذا همین در مکان می باشند. در ضمن تمیزی و بهداشت در حدّ  بالا نیز در انبار مواد غذایی رعایت شود .

اساسی ترین اقداماتی که در این بخش باید انجام پذیرد عبارتند از :

- رعایت اصول بهداشت محیط در انبار مواد غذایی آشپزخانه ، توالت ، طبق آئین نامة مادة 13 قانون مواد خوراکی و آشامیدنی؛
- تهیه آب سالم و بهداشتی برای آشامیدن و شستشوی ظروف ؛

- دفع زباله و مواد دفعی به شیوه صحیح (استفاده از کیسة زباله و شستشوی مرتب سطل زباله ها )؛

- دفع فاضلاب به شیوة صحیح؛
-پاکسازی اطراف آشپزخانه و تمیزی در حدّ بالا؛

- بهداشتی کردن محل نگهداری موقت زباله؛

- تمیزی کامل توالت، دستشویی و حمام مخصوص کارکنان آشپزخانه؛

- توری داشتن درها و پنجره ها؛

- مبارزه با حشرات و جوندگان؛

- تهویه مناسب برای آشپزخانه و انبار؛

- نگهداری نان برگشتی از رستوران در شرایط مناسب و تخلیه سریع آنها.

3. رعایت بهداشت از تهیه تا مصرف :

-  هنگام تولید و تهیه : بسیاری از آلودگی های ثانویه در این مرحله صورت می گیرد؛  مانند استفاده از کودهای آلوده در مزارع سبزی و یا ذبح گوسفند در محیط کثیف و آلوده.

-  هنگام حمل و نقل  مواد غذایی در ظروف و وسایل آلوده : حمل و نقل مواد غذایی فساد پذیری مانند گوشت ماهی در شرایط عدم حفاظت یا وسایل نقلیه بدون سردخانه.

-  وضعیت ظروف : ظروف آلوده نیز از عوامل آلودگی ثانویه هستند. بنابراین باید با در نظرگرفتن نوع مادة غذایی آن را در ظرف مناسب قرار داد 

-  محل نگهداری :کلیة شرایط بهداشتی، باید در محل نگهداری مواد غذایی رعایت شود تا از نفوذ حشرات، جوندگان و مانند آنها در امان باشد؛ مثلا درجه حرارت مناسب بوده و دوری از گردوغبار، گازها و بخارها و بوهای نامطلوب رعایت شود .
محل ونحوه توزیع  : در این مرحله نقش عوامل آلوده کننده مثل دستها، ظروف و وسایل از اهمیت زیادی برخوردار است. همچنین وجود مگس وسوسک از عمده ترین شرایط آلودگی و فساد مواد غذایی در این مرحله محسوب می شود .

1-6-نگهداری مواد غذایی:
استفاده از سرما: چون میکروبها، قارچ ها، آنزیم ها، حشرات و مانند اینها در حضور گرما بر فعالیت خود می افزایند از سرما به عنوان عامل کاهش دهنده امکان فعالیت عوامل فساد و در واقع به تأخیر انداختن فساد مواد غذایی استفاده می شود. مواد غذایی فساد پذیر مانند گوشت، شیر و میوه ها را می توان برای مدت طولانی در سرمای یخچال حفظ کرد. اما برای نگهداری در مدت نسبتاً طولانی باید از آنها در حالت انجماد نگهداری شود.

الف: استفاده از یخچال
یخچال معمولاً دارای حرارت 4 تا 10 درجه سانتیگراد است. هر چه باز و بسته شدن در یخچال به خصوص در فصل گرما بیشتر باشد تغییرات درجه حرارت بیشتر و رسیدن به سرمای مطلوب کندتر و در واقع امکان استفاده از سرمای لازم کمتر خواهد بود. همچنین قرار دادن مواد غذایی گرم که محیط محدود داخل یخچال را برای مدت زمانی تحت تأثیر خود قرار داده به حرارت داخل یخچال را بالا برده و نیز قرار دادن مواد غذایی در شکل انبوه و متراکم به طوری که نفوذ وگردش سرما را سخت تر می کند و نیز برفک زدن زیادِ قسمت سرمازای یخچال که نفوذ سرما را دشوار می کند از جمله عواملی هستند که مانع بهره برداری صحیح از یخچال خواهد شد. نکته دیگر چکیده شدن بخارات یخچال از طبقات مختلف آن به داخل مواد غذایی و احتمال آلودگی مواد غذایی بوسیله قطرات آب چکیده شده از لا به لای طبقات مختلف آن به خصوص هنگامی که ظروف غذا در حالی که هنوز گرم است و امکان خارج شدن بخار از آنها می رود شایسته دقت و توجه است. قرار ندادن مواد خام و پخته نیز در کنار یکدیگر و مجاورت هم باید رعایت شود.

ب) استفاده از انجماد
به کمک این روش می توان مواد غذایی را به مدت نسبتا طولانی نگهداشت در این حالت که درجه حرارت حداقل 18- درجه است باید سرما بتواند به طور سریع وتقریبا یکنواخت همزمان مواد غذایی را منجمد کند. پس باید مواد غذایی در ضخامت کم در یخچال و فریزر قرار داده شود.

انجماد تند و کند و خواص آنها:

عمل انجماد در فریزرهای خانگی و معمولی معمولا بین 8 تا 10 ساعت صورت می گیرد در حالیکه در انجماد تند و صنعتی انجماد در دمای 60- درجه و به مدت چند ثانیه انجام می شود. در انجماد کند بلورهای یخ تشکیل شده در بافت گوشت چرخ کرده و مرغ و ماهی درشت بوده و در حین خروج از انجماد به علت پارگی سلولها، خونابه گوشت و مرغ و ماهی که حاوی آهن و اسیدهای آمینه و املاح ضروری است خارج می گردد و معمولاً این خونابه دور ریخته می شود و ماده غذایی فوق را فاقد خاصیت کامل می نماید ولی در انجماد سریع به علت ریز بودن بلورهای یخ تشکیل شده عمل فوق اتفاق نمی افتد. بنابراین پیشنهاد می شود در آشپزخانه از انجماد مرغ گرم ماهی گرم، گوشت چرخ کرده و ریز و درشت جداً جلوگیری شود. در ضمن این کار غیر قانونی نیز می باشد.(در غذاخوری های عمومی)

ضمنا بهتر است انجماد گوشت در قطعات درشت انجام گیرد و طوری بسته بندی و تمیز شود که خونابه احتمالی به داخل غذا ریخته و پخته شود از دوباره منجمد کردن گوشت و هر ماده غذایی از انجماد خارج شده جداً پرهیز شود.

سایر روشهای نگهداری مواد غذایی:

·        کنسرو کردن ( انواع کنسرو تن ماهی و کمپوت )

·        نیم کنسرو کردن (سوسیس و کالباس )

·        خشک کردن (سبزیجات و میوه جات خشک )

·        نمک سود کردن
·        استفاده از سرکه (ترشیجات )

·        تغلیظ با افزایش فشار اسمزی (شورجات، مرباجات )

·        دودی کردن ( ماهی دودی )

·        استفاده از اشعه
·        استفاده از مواد شیمیایی (مواد نگهدارنده مجاز در مواد غذایی )

·        تخمیر ( ماست، پنیر، خیارشور و ... )

1-7-آئين كار جابجائي مواد غذائي منجمددر طي حمل و نقل:
1-7-1-هدف و دامنه كاربرد

1-اين آئين كار راهنمائي است براي بارگيري , حمل و نقل. و تخليه مواد غذائي منجمد جز براي منظورهاي خرده فروشي . 

2-اين آئين كار انواع مواد غذائي را كه در معرض فرآيند انجماد سريع قرار گرفته و به صورت منجمد به فروش ميرسند شامل ميشود .
3- اين آئين كار بر پايه آگاهي از اينكه كيفيت قابل قبول كالاي عرضه شده توسط فرستنده 5 بايد توسط حامل كالا تقريبا بدون تغييرات شرايط در مقصد نهائي به دريافت كننده آن تحويل داده شود استوار ميباشد . براي نيل به اين امر , بايد تسهيلات كافي براي حمل و نقل كه قادر به حفظ دماي توصيه شده از محل بارگيري تا محل تحويل آن باشد فراهم شود .

 4- اين آئين كار براي راهنمائي و كمك به جابجائي و حمل و نقل مواد غذائي منجمد به منظور حفظ كيفيت آن تا هنگام فروش تدوين شده است .

 5- اين آئين كار در مورد انواع حمل و نقل مواد غذائي منجمد در كانتينر مخصوص حمل و نقل مختلف كاربرد دارد .

1-7-2- كيفيت كالا

1- كيفيت مواد غذائي منجمد آماده براي حمل و نقل متأثر از كيفيت مواد خام اوليه , فرآيند آن قبل از انجماد , نحوه فرآيند انجماد سريع , بسته‏بندي و مواد بسته‏بندي , مدت و دماي نگهداري و اعمالي كه تا آن زمان روي ان انجام گرفته است مي‏باشد .

2- در صورتيكه دماي توصيه شده مواد غذائي منجمد در طي بارگيري , حمل و نقل و تخليه رعايت شود تغييري در كيفيت آن پديد نخواهد آمد . از آنجا كه كيفيت طبق بند 2-1- به عوامل زيادي به جز دماي بستگي دارد تنها حفظ دما طبق اين آئين كار هيچ تضميني در مورد اينكه كيفيت كالا در پايان سفر در حد قابل قبولي خواهد بود بدست نمي‏دهد .

3- در مواردي كه دماي كالا در زمان رسيدن به مقصد بيشتر از دماي توصيه شده باشد كالا نبايد صرفا به اين دليل رد شود بلكه بايد فوراؤ در شرايطي گذاشته شود كه دماي آن با سرعت ممكن كاهش يافته و به حد مورد نظر برسد چنين كالائي لوزما داراي كيفيت بدي نخواهد بود هر چند ممكن است عمر نگهداري آن كاهش يافته باشد . هر گونه اقدام بعدي در مورد چنين كالائي بايد با مشورت مقام كنترل كننده مربوطه انجام گيرد .

1-7-3- بارگيري , تخليه و حمل و نقل

1- هرگونه جابجائي مواد غذائي منجمد در هوائي كه گرمتر از دماي كالا باشد موجب افزايش دماي آن شده و ممكن است سبب تشكيل شبنم روي كالا گردد . بنابراين نقل و انتقال در چنان دمائي را يا بايد به حداقل رساند و يا در صورت امكان از آن اجتناب كرد . تحت هر شرايطي نقل و انتقال مواد غذائي منجمد در طول بارگيري  تخليه از وسائل نقليه بايد هر چه سريعتر انجام شود . باد زن‏ها در وسائل حمل و نقل در مدت بارگيري بايد متوقف شوند .

2- براي آنكه محموله هر چه كمتر در معرض شرايط كنترل نشده محيط از نظر حرارت و مدت قرار گيرد استفاده از واحدهاي بار استاندارد شده و تجهيزات مكانيكي بارگيري و تخليه قويا توصيه ميشود .

3- غذاهاي منجمد نبايد بيش از آنچه كه ضرورت دارد در محيطي كه گرمتر از كالا است باقي بمانند .

4- انتخاب و دسته‏بندي مواد غذائي منجمد به مقصدهاي مختلف بايد قبل از ترك سردخانه انجام گيرد . در موارديكه وسائل نقليه تمام بار خود را در يك مقصد تخليه نمي‏كنند ترتيب بارگيري بايد قبلا مشخص و آماده شده باشد .

5- غذاهاي منجمد بايد به نحوي در تجهيزات وسائل حمل و نقل بارگيري شود كه هواي سرد در بالا , پائين , عقب , جلو و دو طرف بار بطور آزاد جريان بايد مگر در مورد آن دسته از وسائل كه هواي سرد يا سيال سرمازا بين جدارهاي آنها جريان دارد .

1-7-4-دماي كالا
1- تجهيرات وسائل حمل و نقل بطور كلي به نحوي طراحي شده‏اند كه دماي بار را در حدي كه هنگام بارگيري دارد حفظ كند نه اينكه كرماي كسب شده احتمالي در حين بارگيري را خارج كند . زيرا ظرفيت سرمازائي آنها در بسياري از موارد براي كاهش دماي قسمت مياني محموله در مدتي مناسب كافي نيست . در هر صورت افزايش سطحي دما به شرط آنكه دماي هواي محيط زياد نبوده , قدرت سيستم سرمازا و گردش هوا محدوديت نداشته و هواي سرد بطور مناسب پخش گردد ميتواند در زمان موجهي كاهش يابد .

2- در صورتيكه جابجائي مواد غذائي منجمد موجب افزايش دماي آن گردد ( بخصوص با توجه به بندهاي 3-1- و 3-3) توصيه ميشود دماي كالا قبل از بارگيري به منظور اطمينان از اينكه هيچ نقطه‏اي از آن در پايان بارگيري گرمتر از دماي توصيه شده حمل نگردد , كاهش داده شود .

3- فرستنده كالا و حامل بايد در موارد زير موافقت كنند :

ـ دماي تثبت شده كالا در زمان آماده سازي آن در سردخانه براي تحويل به وسائل حمل و نقل

ـ مدت و نحوه بارگيري با در نظر گرفتن دماي توصيه شده براي كالا و زمان لازم براي بارگيري

ـ دماي محيط در هنگام بارگيري

ـ خصوصيات سيستم سرمازاي وسائل حمل و نقل

ـ زماني كه براي حمل و نقل لازم است .

4- حامل و دريافت كننده كالا بايد در موارد زير موافقت كنند :

ـ دماي كالا در زمان رسيدن به سردخانه مقصد

ـ مدت و نحوه تخليه با در نظر گرفتن دماي توصيه شده كالا

ـ دماي محيط و مدت زمان لازم براي تخليه

5- به محض رسيدن به مقصد نهائي , سردخانه مقصد بايد كالا را در دماي توصيه شده نگهداري كند .

6- اندازه‏گيري دما در موقع بارگيري و تخليه بهتر است در بسته‏هائي كه تقريبا موقعيت مشابهي در محموله دارند با در نظر گرفتن مطالب مندرج در آئين كار اندازه‏گيري دماي مواد غذائي منجمد و بند 5-2 همين آئين كار انجام گيرد .

7- براي حفظ منافع دريافت كننده دماهاي اندازه‏گيري شده بايد روي مدركي كه همراه محموله مي‏باشد نوشته شده و يك نسخه نيز به هر يك از دست اندركاران مربوطه كه ممكن است شامل سازمانهاي بيمه نيز باشد داده شود .

1-7-5- اندازه‏گيري دماي كالا
1- دماي كالا بايد طبق آئين كار اندازه‏گيري دماي مواد غذائي منجمد شماره 3038 ايران تعيين شود .

2- در صورت موافقت دست اندركاران مربوطه ممكن است دماي سطح بسته را بجاي دماي داخلي آن اندازه‏گيري كرد اما در موارد اختلاف فقط دماي داخلي كالا بايد معتبر باشد .

3- كنترل دما در موقعيتهاي ذكر شده در بند 4-6- هميشه بايد توسط فرستنده و حامل يا حامل و دريافت كننده در يك زمان روي همان نمونه‏ها و تحت همان شرائط محيطي سردخانه كه كالا در آن نگهداري شده و يا خواهد شد انجام گيرد .

4- كنترل دماي كالا نبايد موجب تاخير در مراحل بارگيري و تخليه شود . در عين حال بايد درهاي قسمت سرد وسائل حمل و نقل را بسته نگهداشت .

 1-7-6- تجهيزات حمل و نقل
1- تجهيزات حمل و نقل بايد با خصوصيات مواد غذائي منجمدي كه حمل ميكند سازگار بوده و شرايط زماني موجود در هنگام بارگيري و تخليه , دماي محيط در طي حمل و نقل و طول مدت سفر مدنظر باشد و تجهيزات حمل و نقل بايد عايقكاري و طوري مجهز شده باشند كه دماي توصيه شده را در مدت حمل و نقل حفظ نمايند .

2- تجهيزات حمل و نقل بايد عاري از بوي خارجي بوده و در شرايط مناسب بهداشتي باشند .

3- تجهيزات حمل و نقل بايد با توجه به دما و رطوبت نسبي محيط بارگيري با ملاحظه وقت و صرف انرژي تا جائيكه اقتضا دارد قبل از بارگيري سرد شوند . برفك زدائي قبل از بارگيري بايد انجام شود . قبل از پيش سرد كردن بايد هر گونه يخ و برفك موجود را خارج نمود .

4- در صورتي كه سيستم سرمازائي به سلامتي افراديكه وارد فضاي سرد آن ميشوند احتمالا صدمه وارد كند بايد اخطارهاي هشدار دهنده و روشها و وسايل ايمني جهت حفاظت كارگران فراهم شده باشد . در موارد ديگر بايد به دستورات سازنده اكيدا توجه نمود .

5- در طي حمل و نقل افزايش محدودي دماي محموله تا 3 درجه سلسيوس ممكن است اغماض شود ولي بايد دما هر چه زودتر در طي حمل و نقل و يا بلافاصله بعد از تحويل تا دماي توصيه شده كاهش يابد .

6- توصيه ميشود وسايل نقليه به دماسنج مناسبي كه دماي هواي داخل آنها را ثبت نمايد مجهز باشد و وسيله ثبت يا نشان دهنده دما در بيرون وسيله نقليه در محلي كه به سهولت قابل رويت باشد نصب گردد .

7- حامل بايد موارد زير را ثبت و نگهداري كند :

ـ دماي جريان هواي برگشتي ( در مواردي كه سرما در طي حمل و نقل توسط تجهيزات مكانيكي توليد ميگردد ).

ـ دماي هواي داخل تجهيزات مطابق آنچه كه توسط دماسنج صفحه اي نصب شده روي بدنه نشان ميدهد ( در موارد كه دستگاه ثبت دما تعبيه شده است .)

ـ زمان و مدت كار واحد سرمازا ( در مواردي كه سرما در طي حمل و نقل توسط تجهيزات مكانيكي توليد ميگردد ).

ـ مدت زمانيكه در حين بارگيري و تخليه كالا درها باز مانده‏اند .

8- حمل و نقل مواد غذائي منجمد بايد در كوتاهترين زمان ممكن انجام گيرد .



در این فصل به بحث و بررسی راجع به توجیه پذیری اقتصادی طرح پرداخته و محاسبات سود و زیان آن 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

	10
	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
محل اجرای طرح اجاره ای بوده که مجهز به آب، برق و تلفن می باشد.
2-2-2- ماشین آلات و تجهیزات

قیمت ماشین آلات خط تولید براساس استعلام قیمت از ماشین سازی های معتبر در نظر گرفته شده است ، که پیش فاکتور اعلامی این شرکت به پیوست طرح می باشد :

	رديف
	نام ماشين آلات و تجهيزات 
	واحد
	تعداد
	هزينه واحد
 (ريال)
	هزينه كل
 (ميليون ريال)

	1
	کالباس بر
	دستگاه
	3
	7,500,000
	23

	2
	یخچال ماموت
	دستگاه
	4
	45,000,000
	180

	 
	جمع كل  : 
	203


2-2-3- هزينه هاي قبل از بهره برداري
از زمان شروع مطالعات اولیه تامرحله تولید آزمایشی ، کلیه هزینه های انجام شده و یا در شرف انجام بر مبنای حجم سرمایه گذاری و یا ویژگی های خاص فنی طرح ، در این بخش محاسبه و پیش بینی می گردد و این رقم در سرمایه گذاری ثابت طرح منظور می شود .

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	تهيه طرح و نقشه هاي مربوطه
	0

	2
	اخذ جواز تاسيس و ساير مجوزها
	0

	3
	هزينه ثبت وام 
	6

	4
	هزینه کارشناسی بانک
	2

	5
	آموزش
	20

	6
	رهن مکان
	80

	 
	جمع كل 
	108


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
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	زمين
	0

	2
	محوطه سازي و ساختمانها
	0

	3
	تاسيسات
	0

	4
	وسايط نقليه
	960

	5
	ماشين آلات و تجهيزات
	203

	6
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	0

	7
	هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده (2 % جمع بالا)
	23

	8
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	108

	9
	جمع كل 
	1,294


2-4- برآورد هزينه هاي جاري طرح
جهت محاسبات جاری این طرح مواد اولیه، اجاره محل، 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 
برآورد میزان مواد اولیه براساس استاندارد های موجود و اعلام نظر کارشناسان این فن ، مطابق جداول زیر در نظر گرفته شده است . 
	رديف
	شرح
	مصرف ساليانه
	واحد
	هزينه واحد ( ريال)
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	کالباس
	60,000
	کیلوگرم
	45,000
	2700

	2
	سس تک نفره فرانسه
	360
	کارتن
	73,000
	26

	3
	سس تک نفره گوجه فرنگی
	360
	کارتن
	73,000
	26

	4
	سس تک نفره مایونز
	360
	کارتن
	73,000
	26

	5
	رول چاپ شده ساندویچ
	2,700
	کیلوگرم
	27,000
	73

	6
	سایر مخلفات
	1
	 
	75,000,000
	75

	7
	اجاره محل
	12
	ماه
	11,000,000
	132

	8
	جمع كل 
	3059


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

	1
	مدير طرح
	1
	 
	5,500,000
	66

	2
	كارمند مالي و اداري
	4
	 
	3,000,000
	144

	3
	صدور فاکتور 
	1
	 
	2,800,000
	34

	4
	سرپرست ویزیتور
	1
	 
	3,000,000
	36

	5
	فروشنده
	4
	 
	2,800,000
	134

	6
	راننده
	4
	 
	3,000,000
	144

	7
	پیک موتوری
	12
	 
	2,700,000
	389

	8
	کارمند خدماتی
	1
	 
	2,700,000
	32

	 
	جمع كل 
	28
	 
	 
	979

	 
	مزايا و پاداش و حق بيمه كارفرما 
	685

	 
	جمع كل 
	1,665


2-4-3- برآورد میزان انرژی و آب مصرفی

در يك واحد توليدي، علاوه بر مواد اوليه مورد نياز جهت توليد محصول، تاسيساتي جهت را ه اندازي تجهيزات و ماشين آلات موجود نيز مورد نياز مي باشد. اين قبيل ملزومات كه تحت عنوان يوتيليتي نيز شناخته مي شوند عبارتند از: برق، آب فرآيندي، آب خنك كننده  و گازوئیل. در اين قسمت، ميزان مصرف هر يك از اين اجزاء مورد نياز به تفکيک جزء فرآيندي(مورد نياز تجهيزات توليدي( و جزء غير فرآيندي (مصارف تاسيساتی و عمومي ( مشخص مي شود.
	رديف
	شرح
	واحد
	مصرف ساليانه
	هزينه واحد 
( ريال)
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	برق
	كيلووات ساعت
	90,000
	600
	54

	2
	آب
	مترمكعب
	4,320
	2,000
	9

	3
	گازوئیل
	لیتر
	48,000
	200
	10

	4
	روغن واسكازين
	ليتر
	800
	10,000
	8

	5
	ارتباطات
	---
	---
	---
	50

	 
	جمع كل 
	 
	130


* میزان بنزین مصرفی به ازای ماشین سواری روزی وانت روزی 12 لیتر در تعداد روز کاری این واحد در نظر گرفته شده است.

** میزان مصرف برق این واحد بر اساس فرمول زیر محاسبه شده است:

میزان برق مصرفی= کیلووات برق مصرفی*ساعت کاری*تعداد روز کاری*تعداد شیفت کاری* ضریب همزمانی

ضریب همزمان بر اساس تعداد شیفت و ثوابت موجود در بانک اطلاعاتی شرکت برق در نظر گرفته می شود.
*** میزان مصرف آب این واحد بر اساس فرمول زیر محاسبه شده است:

متر مکعب آب مصرفی فضای سبز= مساحت فضای سبز*1.5

متر مکعب آب مصرفی آشامیدنی و بهداشتی= (مجموع پرسنل تولیدی و غیر تولیدی) *15

متر مکعب آب مصرفی خط تولید: بر اساس مشخصات خط تولید

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
	0
	5
	0
	3
	0

	2
	تاسيسات و تجهيزات
	0
	10
	0
	7
	0

	3
	وسايط نقليه
	960
	10
	96
	7
	67

	4
	ماشين آلات و تجهيزات
	203
	7
	14
	5
	10

	5
	تجهيزات اداري و كارگاهي
	0
	5
	0
	3
	0

	6
	جمع
	 
	 
	110
	 
	77


2-4-5- جدول هزينه هاي جاري طرح
در ذیل شاهد برآورد کلیه هزینه ای جاری سالانه طرح می باشید:

	رديف
	شرح
	هزينه كل 
(ميليون ريال)

	1
	مواد اوليه و اجاره
	3059

	2
	حقوق و دستمزد
	1665

	3
	سوخت و انرژي
	130

	4
	تعمير و نگهداري
	77

	5
	استهلاك
	110

	6
	( پيش بيني نشده ( 2%جمع رديف1 الي 4 
	148

	7
	جمع كل 
	5189


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
	3059
	0
	0
	100
	3059

	2
	حقوق و دستمزد كاركنان
	1665
	70
	1165
	30
	499

	3
	سوخت و انرژي
	130
	20
	26
	80
	104

	4
	تعمير و نگهداري
	77
	20
	15
	80
	62

	5
	هزينه اداري و فروش ( 1% فروش)
	77
	0
	0
	100
	77

	6
	بيمه کارخانه (دو در هزار سرمايه ثابت)
	3
	100
	3
	0
	0

	7
	پيش بيني نشده
	148
	35
	52
	65
	96

	8
	استهلاك
	110
	100
	110
	0
	0

	9
	سود تسهيلات
	128
	100
	128
	0
	0

	10
	جمع
	5268
	 
	1499
	 
	3897


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 
	30
	251

	2
	تنخواه گردان
	30
	175

	
	جمع كل : 
	276


2-7- جدول سرمايه گذاري

جدول ذیل کل سرمایه گذاری طرح برآورد شده است:

	رديف
	شرح
	هزينه كل (ميليون ريال)

	1
	سرمايه گذاري ثابت
	1186

	2
	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	108

	3
	سرمايه درگردش
	426

	
	جمع كل 
	1720


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
	3059

	انرژي و سوخت
	130

	هزينه پرسنلي
	1665

	هزينه استهلاك ، تعمير و نگهداري سالانه
	188

	جمع كل :
	5041


2-9- برآورد نحوه مشارکت

در جدول زیر بر اساس مصوبه هیات دولت در زمینه اعطای تسهیلات به بنگاه های زودبازده در منطقه اجرای این طرح میزان مشارکت بانک 80% و میزان مشارکت سرمایه گذار 20% در نظر گرفته 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
	0
	0
	0

	محوطه سازی
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ساختمان سازی
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ماشین آلات و تجهیزات تولید
	80
	0
	0
	41
	162
	203

	تاسیسات و دستگاههای تاسیساتی
	80
	0
	0
	0
	0
	0

	ابزار و تجهیزات کارگاهی
	80
	0
	0
	0
	0
	0

	وسائط نقلیه
	80
	0
	0
	192
	768
	960

	ملزومات اداری
	80
	0
	0
	0
	0
	0

	هزینه های قبل از بهره برداری
	80
	0
	0
	22
	86
	108

	هزینه های پیش بینی نشده
	80
	0
	0
	5
	19
	23

	جمع هزینه های ثابت طرح :
	--
	0
	0
	259
	1035
	1294

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه ثابت)
	80
	0
	0
	20
	80
	100

	سرمایه در گردش
	80
	0
	0
	85
	341
	426

	جمع هزینه های سرمایه گذاری
	 
	0
	 
	344
	1376
	1720

	درصد سهم الشرکه شرکت و بانک
 (در سرمایه کل)
	80
	0
	0
	20
	80
	100


2-10- پیش بینی فروش خدمات
	رديف
	شرح
	تعداد در هر شیفت
	تعداد در سال
	ارزش واحد (ريال)
	جمع كل (ميليون ريال)

	1
	ساندویچ سرد
	1500
	900,000
	8,500
	7,650

	 
	جمع ظرفیت تولید :
	 
	900000
	کل فروش :
	7650


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
	1,376

	حداكثر نرخ كارمزد تسهيلات بانكي
	درصد در سال
	14

	دوران فرصت
	سال
	3

	دوران فروش اقساطي
	سال
	2

	
	
	

	حداكثر سود دوران فرصت :
	48

	كل مبلغ قابل تقسيط :
	1,424

	كل سود دوران فروش اقساطي :
	208

	متوسط سود سالانه پرداختي :
	128

	متوسط اصل وام ساليانه پرداختي :
	688

	جدول وام
	
	
	
	

	متوسط سود ساليانه پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	128
	128
	0
	0
	0

	
	
	
	
	

	متوسط اصل وام پرداختي در سالهاي اول تا پنجم بهره برداري

	اول
	دوم
	سوم
	چهارم
	پنجم

	688
	688
	0
	0
	0


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 کل

	1820
	1.06
	0.95
	46
	61


* 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

	میزان تولید
	630000
	720000
	810000
	900000
	900000

	فروش خالص
	5355
	6120
	6885
	7650
	7650

	هزینه های تولید:

	مواد اولیه
	2,141
	2,447
	2,753
	3,059
	3,059

	حقوق کارکنان تولید
	0
	0
	0
	0
	0

	انرژی مصرفی
	91
	104
	117
	130
	130

	نگهداری و تعمیرات
	54
	62
	70
	77
	77

	پیش بینی نشده تولید
	104
	118
	133
	148
	148

	استهلاک
	77
	88
	99
	110
	110

	جمع هزینه های تولید
	2,467
	2,820
	3,172
	3,524
	3,524

	تعدیل موجودی
	 
	 
	 
	 
	 

	قیمت تمام شده کالای فروش رفته
	2,467
	2,820
	3,172
	3,524
	3,524

	سود نا ویژه
	2,888
	3,300
	3,713
	4,126
	4,126

	هزینه های عملیاتی

	حقوق کارکنان اداری
	1,665
	1,665
	1,665
	1,665
	1,665

	هزینه های اداری و فروش
	10
	10
	10
	10
	10

	جمع هزینه های عملیاتی
	1,675
	1,675
	1,675
	1,675
	1,675

	سود عملیاتی
	1,213
	1,626
	2,038
	2,451
	2,451

	هزینه های غیر عملیاتی

	استهلاک قبل از بهره برداری
	22
	22
	22
	22
	22

	بیمه دارایی های ثابت
	3
	3
	3
	3
	3

	سود تسهیلات بانکی
	128
	128
	0
	0
	0

	جمع هزینه های غیر عملیاتی
	152
	152
	24
	24
	24

	سود وزیان ویژه قبل از کسر مالیات
	1,061
	1,474
	2,014
	2,427
	2,427

	مالیات
	265
	368
	504
	607
	607

	سود ویژه
	796
	1,105
	1,511
	1,820
	1,820

	سود سنواتی
	0
	796
	1,901
	3,412
	5,232

	سود نا ویژه به فروش
	0.38
	0.54
	0.54
	0.54
	0.54

	سود ویژه به فروش
	0.10
	0.18
	0.22
	0.24
	0.24
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این گزارش محرمانه است ولذا هیچ کس حق برداشت و کپی از این مطالب را نداشته مگر با اجازه کتبی صاحب طرح و شرکت بهبود صنعت مشاور پارسیان








قبل از مطالعه طرح لطفا به موارد ذیل دقت نمائید.





اكثر اشخاصي كه از آن‌ها خواسته مي‌شود تا برنامه کسب و کاررا مرور كرده و درباره آن اظهار نظر كنند، معمولاً به دليل نسبت‌هاي خانوادگي و يا دوستي و يا به واسطة پرهيز از عذاب وجدان از سوء استفاده از برنامه کسب و کارشما دوري مي‌كنند ولي بايد به خاطر داشت موارد فراواني وجود دارد كه حتي يكي از اعضاي خانواده، دوستان يا همكاران تجاري به سوء استفاده از ايده و فكر متهم شده است. براي پيشگيري از بروز چنين حوادثي بهتر است به موارد ذيل دقت شود :


برنامه کسب و کاررا به صورت كامل ارائه نكنيد بلكه آن را مرحله به مرحله و در فاصله‌هاي زماني متناسب با پيشرفت مذاكرات و تصميمات طرفين معرفي نماييد و از ارائه مطالب كليدي و مهم آن پرهيز كنيد.


قبل از هر گونه اقدامي در جهت معرفي طرح، مراحل قانوني از قبيل ثبت و... را انجام دهيد.


كليه فعاليت‌هاي مربوط به ارائه طرح خود را مكتوب نماييد به عنوان مثال در هنگام ارائه طرح خود به مراكز مورد نظر براي جلب همكاري طي نامه‌اي رسمي و از طريق ثبت در دبيرخانه پيگيري و از آن‌ها رسيد دريافت نماييد.


نياز نيست از كساني كه قرار است نقش حرفه‌اي و اساسي در تشكيلات ايفا ‌كنند     (از قبيل بانك يا سرمايه‌گذاران) خواسته شود تا كاربرگ عدم افشا را امضا كنند زيرا آن‌ها ممكن است آن را توهين به خود بدانند و در نتيجه پيشنهاد سرمايه‌گذاري را قبل از اينكه حتي برنامه کسب و کاررا بخوانند، رد كنند.


شما ضمن محافظت از طرح خود بايد بدانيد كه هميشه هم اينطور نيست كه ايده‌هايتان توسط يكي از خواننده‌ها دزديده شود، بايد بدانيد اخلاق حرفه‌اي مانع از ارتكاب مشاوران بيروني و يا سرمايه‌گذاران از اين كار مي‌شود.





فصل اول :





آشنایی با محصول








فصل دوم:





محاسبات مالی
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