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مقدمه
بیسکوییت از لغت Biscoctus به معنی دو بار پخته، گرفته شده است و دارای معادل های مختلفی در زبان های مختلف می باشد. در آمریکا به جای بیسکوییت از واژه Cokies استفاده می شود. بیسکویت یکی از مهمترین فراورده های آرد است که به سهولت تهیه و نگهداری و مصرف تولید آن رواج زیادی دارد بیسکوییت دارای انواع مختلفی است که برای تولید هر یک از آرد های مشخصی لازم است. 

اما آرد بیسکوییت را بیشتر از آرد گندم های ضعیف و کم پروتئین تولید می نماید زیرا هر چه گندم سخت تر باشد برای تهیه بیسکوییت از آن روغن و شکر بیشتری لازم است تا محصول مناسب از نظر تردی به دست آید و چون در مقایسه با آرد قیمت این مواد بیشتر است سازندگان بیسکویت ترجیح می دهند از آرد های ضعیف استفاده نمایند. از نظر رئولوژی خمیر بیسکوییت دارای اهمیت خاصی است بدین معنی که خمیر آن باید دارای قابلیت اتساع زیاد و خاصیت ارتجاعی کم باشد تا پس از فرم گرفتن و قالب زنی خمیر حالت اولیه خود را در مراحل بعدی به خوبی حفظ نموده و جمع نشود. 

بیسکوییت  ماده غذایی است که هر فرد در طی شبانه روز به نوعی بخشی از انرژی روزانه اش را از محل تامین می کند مصرف بیسکوییت یا به منظور ایحاد تنوع در رژیم غذایی صورت می گیرد یا به عنوان غذای کمکی به منظور تامین بخشی از انرژی. انسان برای انجام فعالیت های روزانه نیاز به انرژی دارد و این انرژی را باید از طریق مواد غذایی تامین نماید تا تتواند کارهای روزمره اش را انجام دهد. یک غذای خوب شامل تمامی  گروه های مواد غذایی باشد یعنی در طی شبانه روز می باستی از گروه شیر، فراورده های لبنی، گوشت، تخم مرغ، میوه، سبزیجات و غلات و فراورده های آن استفاده گردد. در علم تغذیه هر کدام از گروهها دارای جانشین های ویژه ای هستند و بهشی از احتیاجات روزمره را تامین می کند. وعده های غذایی در طی شبانه روز عبارت است از: صبحانه،قبل از  نهار، ظهر، عصرانه و شب. فاصله دو غذا نیز ار 1.5 الی 3 ساعت در تمام ساعات بیداری می باشد و با توجه به این می توان در وعده های غذایی قبل ار ظهر و عصرانه مصرف  بیسکوییت را به عنوان تامین کننده انرژی و غذای کمکی کاربرد دارد. انرژی مورد نیاز رژیم یک فرد بزرگسال متوسط با اندازه متوسط 2300 کیلو کالری می باشد . در گروههای سنی پایین تر 2490 کیلو کالری برای دختران ، 2900 کیلو کالری برای پسران احتیاج است. انرژی که بیسکوییت تولید میکند برابر 70 کیلو کالری است.  
 معرفی محصول 
نام و نوع کالا ی تولیدی: بیسکوییت 

شماره تعرفه گمرکی: 1905.30

میزان سود بازرگانی: 46
حقوق گمرکی: 4 

کالا طبق استاندارد ملی 37 تولید می شود.

تعریف بیسکویت       
مطابق استاندارد شماره 37،  بيسكويت نوعي شيريني خشك و ترد با رطوبت كم و مواد اوليه اصلي شامل آرد، روغن و شكر بوده كه داراي ويژگيهاي  مذكور در اين استاندارد  باشد.

بيسكويت نوع نرم ـ بيسكويتي است كه خمير آن يا مستقيمأ قالب زده مي  شود و يا اينكه خمير آن در يك مرحله پهن شده و سپس قالب زده مي  شود.

 بيسكويت  نوع سخت ـ بيسكويتي است كه قبل از قالب زني خمير آن پهن شده و در چند مرحله ضخامت آن بتدريج كاهش يافته و به حدود 4-3 ميليمتر برسد و عمومأ قبل از كاهش ضخامت  ، بصورت چند لايه درآورده مي  شود.

بيسكويت  نوع سيم برـ بيسكويتي است كه خمير آن پس از عبور از قالب بوسيله سيم بريده مي  شود.
مواد اولیه
آرد گندم 

 ویژگی های آرد گندم برای تولید بیسکوییت مطابق استاندارد 3494می باشد. آرد بیسکویت را بیشتر از گندم های ضعیف و کم پروتئین تولید می نمایند, زیرا هرچه گندم سخت تر باشد برای تهیه بیسکویت از آن به روغن و شکر بیشتری لازم است تا محصول مناسب از نظر تردی بدست آید که از نظر اقتصادی مقرون به صرفه نیست. برای تولید بیسکویت ساده از آرد خبازی ستاره استفاده میشود که شامل تمام آندوسپرم و مقدار 501/. درصد خاکستر است, بطور کلی آرد مورد استفاده برای تولید بیسکویت دارای شرایط زیر است:

الف- رطوبت: حدود 13-14 ٪ مناسب است که اگر از این حد بیشتر باشد احتمال کپک زدگی بیشتر است.

ب- پروتئین: مقدار آن باید حدود 8-9.5٪ باشد چنانچه از این حد بالاتر باشد موجب سفتی بیسکویت شده و روغن و شکر مصرفی را زیاد می کند. اگر کمتر از این مقدار باشد ایجاد تردی و پوکی در بیسکویت امکان پذیر نیست. 

پ- درصد استخراج: برای بیسکویت  70-75 ٪ مناسب است اگر از این حد بیشتر شود مقدار خاکستر , 

ذرات پوسته, موادمعدنی و فعالیتهای آنزیمی آرد بیشتر خواهد شد, خاکستر حدود آرد باید دارای رنگ مناسب و اندازه خوب باشد و در صورت نیاز مقداری آنزیم برای بهبود رنگ و مزه به آن اضافه می شود.   
   روغن
ویژگی های روغن مناسب برای تهیه بیسکوییت مطابق استاندارد 156 می باشد. بعد از آرد و شکر یکی از مهمترین اجزاء فرمول بیسکویت میباشد که استفاده از آن باعث ایجاد تردی و غنای فرآورده یا حد اعلای پذیرش آن توسط مصرف کننده میشود بعلاوه در افزایش کیفیت خوراکی , بهبود طعم, روان کردن شبکه گلوتن, نگهداری آب در فرآورده و کمک به پوک کردن بافت محصول نقش مهمی دارد.چربیها یا روغن ها به اشکال جامد, مایع و نیمه جامد ( از مخلوط چربیها وروغن ها ساخته شده و بیشتر برای چرب کردن ظروف استفاده میشود) بکار گرفته میشو ند البته مصرف روغن نباتی هیدروژنه رواج زیادی دارد زیرا قدرت نگهداری مایعات و قند بیشتری داردکه با اضافه کردن منو و دی گلیسریدها به روغن های نباتی هیدروژنه این خاصیت را تقویت میکنند.

با توجه به اینکه استفاده بیش از حد از روغن باعث ظهور آن بر سطح محصول و کاهش بازارپسندی میگردد در مصرف آن دقت میشود. مقدار مصرفی آن در فرمول بیسکویت از 20 تا 50 ٪ بسته به نوع آن متفاوت است.
شکر 
باید مطابق استاندارد شماره 69 باشد. بعد از آرد و شکر یکی از مهمترین اجزاء فرمول بیسکویت میباشد که استفاده از آن باعث ایجاد تردی و غنای فرآورده یا حد اعلای پذیرش آن توسط مصرف کننده میشود بعلاوه در افزایش کیفیت خوراکی , بهبود طعم, روان کردن شبکه گلوتن, نگهداری آب در فرآورده و کمک به پوک کردن بافت محصول نقش مهمی دارد.
شیر خشک

باید مطابق استاندارد 1531 باشد . برای بهبود طعم , رنگ, جلای سطح خارجی و بالا بردن ارزش غذایی فرآورده بکار میرود مقدار مناسب آن حدود 5٪ وزن آرد بر مبنای شیر خشک بدون چربی است.
تخم مرغ

باید مطابق استاندارد 219 باشد. 
گلوکز

باید مطابق استاندارد 621 باشد.
کلرید سدیم
 باید مطابق استاندارد 26 باشد. مهمترین کاربرد آن بهبود طعم فرآورده میباشد همچنین موجب تسریع در تشکیل شبکه گلوتن و افزایش دوام آن میگردد. ناخالصی های نمک در رنگ و طعم بیسکویت تاثیر منفی دارد, استفاده از نمک در فرمول بیسکویت باعث افزایش شیرینی و کاهش اثرترشی ها میشود.از مهمترین مواد افزودنی به نمک میتوان به آنتی اکسیدان اسید آسکوربیک و موادی که مانع جذب رطوبت نمک میشوند مانند نشاسته و کربنات سدیم اشاره کرد.
اسانس

باید مطابق استاندارد 2274 باشد. برای بهبود عطر و طعم بیسکویت از انواع اسانس مانند پرتغال, نارگیل, وانیل و هل استفاده میگردد. در بیسکویت ساده طعم دهنده وانیل  بیشترین کاربرد را دارد دلیل این امر نیز طعم ویژه وانیل و قیمت ارزان آن است, مقدار اسانس در فرمول انواع بیسکویت حدود 5 /. در 1000 است.

امولسیفایر

کار اصلی آنها پایدار کردن دو فاز مایع غیر قابل مخلوط شدن است در بیسکویت سازی از امولسیفایر ها در موارد زیر استفاده میکنند:

الف- کم کردن مقدار چربی فرمول که برای این منظور از دی استیل تارتاریک اسید و استر منو گلیسیرید استفاده میشود.

ب- کم کردن چربیهای جامد وامکان استفاده از روغن های مایع بجای آنها که از گلیسرول منو استارت استفاده میشود.

پ- نرم کردن بافت بیسکویت که در این مورد از منو گلیسیرید اتوکسیلیت استفاده میگردد. مواد پوک کننده و تردکننده: انواع مختلفی دارد که پرکاربردترین روش پوک کردن روش شیمیایی است .
الف- روش شیمیایی: در آن از نمکهایی مانند بی کربنات سدیم استفاده میگردد که در اثر حرارت فر باعث تولید گاز کربنیک و پوک شدگی محصول میشود.

ب- روش بیولوژیکی : برای پوک کردن از مخمر ساکرومیسه سروسیه استفاده میگردد که به تولید گاز کربنیک میپردازد.                                           

روش فیزیکی: در این روش از بخار آب و هوا برای پوک کردن استفاده میگردد.
بیکربنات سدیم باید مطابق استاندارد615 و بیکربنات آمونیوم مطابق استاندارد 5743 باشد.

اسیدی کننده ها
هدف از کاربرد این مواد در فرمول بیسکویت کمک به بیکربنات سدیم در تولید گاز کربنیک, پیش یا طی عمل پخت است برای این منظور از اسید کلسیم فسفات یا سدیم پیرو فسفات استفاده میگردد. اسیدی کننده های خوراکی نیز جزء موادی هستند که کاربرد خوبی دارند از این میان میتوان به اسید سیتریک , مالیک و یا تارتاریک اشاره کرد.

آب

 از آب به مقدار مناسب برای حل شدن مواد جامد محلول , اختلاط اجزاء و تشکیل شبکه گلوتن استفاده میشود. مقدار آب مورد استفاده در بسیاری از فرمولها ی بیسکویت کم است اما همین مقدار برای بهبود کیفیت ضروری است
ویژگی های بیسکویت  
مطابق استاندارد شماره 37، از نظر شکل ظاهری باید دارای پخت کافی و یکنواخت بوده و سوختگی، لک، کپک زدگی، ترک خوردگی و تاول زدگی در آن مشاهده نشود و دارای تردی و بافت مناسبی باشد. همچنین دارای بو و مزه مطلوبی بوده و فاقد بوی خارجی (غیر از بیسکوییت) باشد.
	درصد رطوبت
	حد اکثر 4.5 – 2

	PH
	حد اکثر 8

	اندیس پراکسید چربی استخراجی
	حد اکثر 2

	اسیدیته جربی استخراجی بر حسب اسید اولئیک
	حد اکثر 25/0

	ازمون کرایس
	منفی

	چربی
	نوع ترد حداقل 17

نوع سخت حداقل 11
نوع نیمه سخت  حداقل 12

	قند های ساده ( منو و دی ساکارید )
	نوع ترد حداقل 26

نوع سخت حداقل 18

نوع نیمه سخت حداقل 26

	خاکستر غیر محلول
	حد اکثر 05/0

	پروتئین
	نوع سخت حداقل 8

نوع نیمه سخت حداقل 7

نوع ترد حداقل 6


کارایی اقتصادی
	مواد اولیه
	میزان در فرمول
	کارایی فیزیکی
	ناخالص خریدی
	قیمت خرید (ریال)
	هزینه بازای هر kg

	آرد
	60%
	0.98
	0.61
	4500
	2745

	روغن
	14%
	0.97
	0.14
	12000
	1680

	شکر
	18%
	0.96
	0.18
	5000
	900

	اسانس
	0.08%
	0.99
	0.000808
	140000
	12/113

	گلوکز
	0.87%
	0.96
	0.00906
	8000
	8/76

	کلرید سدیم
	0.1%
	0.99
	0.00101
	2000
	02/2

	شیر خشک
	1.2%
	0.98
	0.012
	40000
	480

	بیکربنات سدیم
	0.3%
	0.98
	0.00306
	52000
	12/159

	لستین
	0.2%
	0.99
	0.002
	13570
	14/27

	بیکربنات آمونیوم
	0.25%
	0.99
	0.0025
	3500
	75/8

	آب
	5%
	0.99
	0.05
	0000002/0
	-

	جمع
	6191



هزینه مواد اولیه بازای هر کیلوگرم محصول برابر است با :6191 ریال      

     6191/15620₌  کارایی اقتصادی                                                                                                         
                                                                                 252 %     =  100*  52/2  =  کارایی 
اقتصادی   
بررسی بازار

موارد مصرف

بیسکویت گاه به عنوان یکی از تنقلات وگاهی به عنوان غذا مصرف می گردد ریشه کلمه، فرانسوی بوده و به معنی چیزی است که دوباره پخته می شود. در قدیم اغلب ارتشی ها و کارکنان کشتی از آن مصرف می کردند زیرا با خوردن آن سیر می شدند و حمل آن نیز مشکل نبود. طریقه مصرف بیسکویت در کشورهای مختلف متفاوت است برخی آنرا به عنوان مکمل صبحانه با ژله و مربا مصرف می کنند و بعضی همراه با سس ، سوسیس و گوشت مصرف می کنند در پاره ای کشورها در تهیه پیتزا نیز بکار می برند. برای تهیه برخی از بیسکویت ها حتی ادویه، پنیر و مرغ هم اضافه می کنند در کل، بیسکویت به دو صورت شور و شیرین تهیه می گردد. در اغلب کشورها بیسکویت شیرین به عنوان یکی از تنقلات و یا مکمل صبحانه مصرف می گردد. ولی بیسکویت های شور در برخی مناطق به همراه پنیر یا سوپ مصرف می گردد.
واحدهای فعال در کشور

	استان
	تعداد واحد
	مجموع ظرفیت تولید سالانه (تن)

	آذربایجان شرقی
	60
	150500

	آذربایجان غربی
	15
	39200

	اردبیل
	4
	2295

	اصفهان
	19
	39670

	ایلام
	2
	2075

	بوشهر
	1
	200

	تهران
	34
	61613

	چهارمحال و بختیاری
	4
	1700

	خراسان جنوبی
	3
	1400

	خراسان رضوی
	15
	11995

	خوزستان
	11
	13000

	زنجان
	2
	8350

	سمنان
	6
	12000

	سیستان و بلوچستان
	2
	7150

	فارس
	7
	15875

	قزوین
	1
	1760

	کردستان
	4
	3850

	کرمان
	5
	2308

	کرمانشاه
	4
	3800

	کهگلویه و بویراحمد
	1
	300

	گیلان
	7
	6900

	لرستان
	5
	9120

	مازندران
	10
	26756

	مرکزی
	2
	15100

	همدان
	4
	12850

	یزد
	16
	9440

	جمع کل
	244   واحد
	207΄459   تن


وضعیت تجارت جهانی بیسکویت:
صادرکنندگان برتر و میزان صادرات( طی سالهای 2003 الی2006 )
دلار
	صادرکنندگان عمده
	میزان صادرات
	درصد از کل

	آلمان
	254637900
	63/14

	بلژیک
	2363305247
	57/13

	انگلستان
	1949383198
	20/11

	دانمارک
	1480565360
	5/8

	امریکا
	472032210
	71/2

	سایر
	8598584640
	39/49

	جمع
	17410249655
	100


                 منبع:Comtrade 
 مطابق آمار چهار سال اخیر یعنی طی سال های 2003 تا 2006 ، آلمان با صادرات بیش از 5/2 میلیارد دلار به عنوان اولین صادرکننده بیسکویت شیرین، ویفل و ویفرها بیش از 5/14 درصد از صادرات جهانی را به خود اختصاص داده است و پس از آن به ترتیب کشورهای بلژیک، انگلستان، دانمارک، امریکا برترین صادرکنندگان کالای مذکور در جهان شناخته شده اند.
 واردکنندگان برتر و میزان واردات( طی سالهای 2003  الی2006 )                  
 دلار
	واردکنندگان عمده
	میزان واردات
	درصد از کل

	آمریکا
	3082989553
	92/18

	فرانسه
	1745075559
	71/10

	آلمان
	1450245000
	9/8

	بلژیک
	1082352929
	64/6

	انگلستان
	902122912
	54/5

	سایر
	8032893556
	29/49

	جمع
	16295679509
	100


منبع:Comtrade 
 
 با نگاهی به جدول فوق مشاهده می شود که آمریکا با اختصاص بیش از 3 میلیارد دلار واردات این کالا به خود، حدود 19 درصد از کل واردات بیسکویت شیرین، ویفل و ویفرها را به خود اختصاص داده است شایان ذکر است که آمریکا پنجمین صادرکننده بزرگ این کالا در جهان نیز به شمار می رود پس از امریکا به ترتیب کشورهای فرانسه، آلمان، بلژیک و انگلستان نیز هر کدام به ترتیب با 71/10،10/8،6/6، و 5/5 درصد از کل واردات در مقام های بعدی قرار دارند. لازم به ذکر است کشورهای آلمان، بلژیک و انگلستان مقام های اول تا سوم صادرات این کالا در جهان را نیز دارا می باشند.

وضعیت صادرات ایران:
صادرات ایران ( طی سالهای 2003  الی2005 )     - منبع 
comtrade                      

    دلار
	سال
	میزان صادرات
	درصد تغییرات نسبت به سال قبل

	2003
	15538647
	-

	2004
	17721438
	05/14

	2005
	55687010
	24/214


مطابق آمار مندرج در جدول بالا روند صادرات بیسکویت ایران به بازارهای جهانی رو به رشد بوده و در سال 2005 با رشد 214 درصدی نسبت به سال 2004، حدود 38 میلیون دلار افزایش داشته است در حالی که در سال (2004) آن فقط 14 درصد رشد به چشم می خورد.
 بازارهای عمده صادرات ایران ( طی سالهای 1380  الی1384)  منبع : سالنامه آمار 
بازرگانی گمرک
	بازارهای عمده
	میزان صادرات
	درصد از کل

	عراق
	53534936
	81/47

	افغانستان
	23870596
	32/21

	ترکمنستان
	10852998
	69/9

	تاجیکستان
	9391784
	39/8

	یمن
	3875522
	46/3

	سایر
	10447242
	33/9

	جمع
	111973078
	100


 
عراق به عنوان اولین کشور هدف صادراتی بیسکویت، ویفل و ویفر ایران نزدیک به نیمی از کل صادرات این کالای ایرانی را به خود اختصاص داده است. طی سال های 80 تا 82 این کشور همواره رتبه های اول تا سوم را دارا بوده است و طی سال های 82 تا 84 همواره رتبه نخست را داشته است. افغانستان نیز با اختصاص 3/21 درصد از واردات این کالا به خود همواره رتبه اول و دوم را طی دوره مذکور دارا بوده است. سایر کشورهایی که در رتبه های سوم تا پنجم قرار دارند نیز همواره طی این سال ها جزء 10 کشور هدف صادراتی عمده این کالا محسوب می شوند که صادرات به آنها طی دوره مورد نظر بلا انقطاع ادامه داشته است. این مهم نشان از ثبات بازار صادراتی بیسکویت  بویژه در مورد کشورهای همسایه و نزدیک  دارد
	مصرف سرانه برخی کشورها در سال 2002

	تناژ
	مصرف سرانه (کیلوگرم)
	کشور

	61105
	59/7
	استرالیا

	246150
	77/23
	بلژیک

	78865
	65/14
	دانمارک

	85460
	43/16
	فنلاند

	891700
	03/15
	فرانسه

	875295
	03/15
	آلمان

	53400
	94/4
	یونان

	727810
	66/12
	ایتالیا

	51045
	48/13
	ایرلند

	225045
	77/1
	ژاپن

	275890
	14/17
	هلند

	62655
	3/6
	پرتغال

	444790
	81/10
	اسپانیا

	9000
	01/1
	سوئد

	72090
	86/9
	سوئیس

	1943685
	94/32
	انگلستان


 
	مصرف سرانه برخی کشورها در سال 2002

	تناژ
	مصرف سرانه (کیلوگرم)
	کشور

	66235
	20/8
	استرالیا

	237425
	84/22
	بلژیک

	87135
	14/16
	دانمارک

	84965
	30/16
	فنلاند

	836460
	93/14
	فرانسه

	729960
	85/8
	آلمان

	53400
	94/4
	یونان

	51045
	48/13
	ایتالیا

	725740
	63/12
	ایرلند

	241110
	89/1
	ژاپن

	271920
	79/16
	هلند

	62665
	30/6
	پرتغال

	452455
	49/10
	اسپانیا

	8801
	98/0
	سوئد

	73895
	01/10
	سوئیس

	1930855
	59/35
	انگلستان


همانطور که در جدول ابتدای این فصل اشاره شد میزان طرفیت قابل بهره برداری تولید بیسکویت در کشور حدود 450 هزار تن در سال است. از طرف دیگر دیدیم که میزان صادرات کشور در سال 2005 میلادی حدود 55 هزار تن بوده است که البته نسبت به سال 2004 دارای رشد بیش از 200 درصدی بوده است که اگر رشدی معادل 50 درصد را  برای سالهای بین 2005 تا ابتدای 2009 قائل شویم بنابراین  معقول خواهد بود اگر 200 درصد رشد را از سال 2005 تا ابتدای 2009 پذیرا بوده بطوریکه صادرات حدود 150 هزار تن را برای حال حاضر کشور تخمین زده که با توجه به ظرفیت مورد نظر طرح یعنی حدود 5000 تن در سال ، بازار بالقوه برای محصولات طرح  موجود میباشد.
بازار مواد اولیه
مهمترین مواد اولیه طرح عبارتند از آرد ، شکر و روغن که در ادامه به بررسی تک تک آنها خواهیم پرداخت.

آرد

همانطور که در بخشهای اولیه توضیح داده شد، آرد گندم از مواد عمده مورد نیاز برای تولید بیسکویت است. بر طبق آخرین آمار موجود میزان کل مورد نیاز آرد گندم کشور حدود 11 میلیون تن است در حالیکه ظرفیت تولید آرد کشور 5/2 برابر این مقدار یعنی حدود 27 میلیون تن است بنابراین از نقطه نظر تامین آرد گندم مشکلی وجود نخواهد داشت . تنها مسئله ای که در این باب اهمیت می یابد مسئله دسترسی محلی به آرد به خاطر نحوه توزیع کارخانجات آرد است. بر اساس آمار موجود در این رابطه استانهای تهران و آذربایجان شرقی دارای بیشترین تعداد کارخانجات آرد در کشور بر اساس نسبت جمعیت استان میباشند که البته دارای رابطه ای نسبتا منطقی با واحدهای مصرف کننده آرد میباشد، بطوریکه همانگونه که دیده شد استانهای آذربایجان شرقی و تهران به ترتیب دارای 60 و 34 واحد تولید بیسکویت میباشند که به ترتیب دارای رتبه اول و دوم تولید بیسکویت کشور میباشند. بنابراین با توجه به اینکه آرد گندم حیاتی ترین ماده اولیه طرح بیسکویت بحساب میاید ، بیجا نخواهد بود اگر توزیع کارخانجات تولید آرد کشور بعنوان مهمترین شاخص مکانیابی طرح در نظر گرفته شوند.
روغن

در رابطه با تامین روغن با ویژگیهایی که در بخشهای نخستین ذکر شد باید گفت که توزیع کارخانجات تولید کننده روغن کشور به گونه ای نیست که اختلاف فاحشی را بین مناطق صنعتی کشور ایجاد کند، از طرف دیگر ماده اولیه تولید روغن یعنی دانه های روغنی و یا حتی روغن تصفیه نشده اکثرا وارداتی بوده و بیشتر واحدهای تولید روغن صرفا به تصفیه و توزیع آن مشغول میباشند. 

با توجه به جمعیت بیش از 71 میلیون نفری کشور و لحاظ سرانه 16کیلوگرم برای هر نفر، اکنون تنها کمتر از 20 درصد این نیاز از طریق تولید داخلی تامین و مابقی از طریق روغن خام، دانه‌های روغنی یا روغن ساخته شده وارداتی تامین می‌شود.
همچنین28کارخانه روغن‌کشی و روغن نباتی فعال در این صنعت، تنها از دانه‌های روغنی، ظرفیت روغن‌کشی 3میلیون تنی را دارند.
قیمت روغن در چند ماهه اخیر کاهش یافته است بطوریکه روغن قنادی 18 کیلویی از 33 هزار تومان به 22 هزار تومان یعنی کیلویی 1222 تومان رسیده است.
شکر

بطور کل وضعیت شکر در دنیا دارای ابعاد متنوع و تاثیرگذار زیادی است. حتی در داخل کشور نیز قابل مشاهده است که قیمت شکر وارداتی حتی با اعمال تعرفه های فصلی وارداتی از قیمتهای تمام شده داخلی کمتر و براحتی قابل رقابت است، بطوریکه شکر تولید داخل در انبارهای کارخانجات دپو شده و عرضه آن مقرون به صرفه نیست، بنابراین تامین آن معضلی برای طرح بحساب نمیاید، بعنوان مثال در حالي كه قيمت شكر توليد شده از سوي واحد هفت تپه 700 تومان است، شكرهاي وارداتي به قيمت 500 تومان به فروش مي‌رسند و در اين شرايط كاملا واضح است كه محصول شركت نيشكر هفت تپه قدرت رقابت با اين وضعيت ندارد.
70 درصد نياز شکر در داخل کشور توليد مي شود. هم اکنون 42 کارخانه تولید شکر در کشور وجود دارد که 32 کارخانه با استفاده از چغندر قند و هفت کارخانه با استفاده از نیشکر در تولید شکر فعال هستند و سه کارخانه شکر چغندری نیز از چند سال پیش تعطیل شده اند. ظرفیت تولید داخل بالغ بر یک میلیون و هفتصد هزار تن میباشد. دولت در سال 85 حدود 2 ميليون و 700 هزار تن شکر وارد کرده که اين ميزان 5 برابر واردات شکر در سال 84 و 12 برابر سال 83 است.
در حال حاضر حدود 450 هزار تن شکر کارخانجات در انبارها دپو شده است.
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مصرف سرانه فعلی شکر ایران 26/33 کیلوگرم , میزان مصرف شکر کشور حدود دو میلیون و سیصد هزار تن تخمین زده میشود.
	ارقام به هزار تن
	واردات بخش خصوصی
	واردات بخش دولتی
	جمع واردات


	1382
	56
	160
	216

	1383
	42
	161
	203

	1384
	80
	627
	707

	1385
	1.439
	1.042
	2.481

	1386
	962
	208
	1170

	1387 (تا پايان آبان ماه)
	648
	0
	648


روند تعرفه وارداتی شکر در چند سال اخیر به شرح ذیل است:
	تا حدود نيمه سال 1384                                                       شکر سفيد 150 %     و      شکر خام 130 %

	از آبان تا بهمن ماه سال 1384                                                شکر سفيد 50 %     و      شکر خام 30 %

	از اول بهمن  تا فروردين ماه  1385                                          شکر سفيد 20 %     و      شکر خام 5 %

	از ارديبهشت سال 1385 تا آذر 1386                                       شکر سفيد 10 %     و      شکر خام 4 %

	از آذر ماه سال 1386 تاکنون                                                  شکر سفيد 20 %     و      شکر خام 10 %


لازم به ذکر است که تولید جهانی شکر حدود 148 میلیون تن در سال است.ايران با توليد حدود 3/1 ميليون تن، جايگاه بيست و يكم را در توليد شكر جهان دارد.
مکانیابی
انتخاب يك مكان مناسب بستگي به عوامل مرتبط با فعاليت هاي واحد صنعتي دارد . اين عوامل را  مي توان به عوامل مهم و غير مهم دسته بندي كرد . صرف نظر از عوامل غير مهم كه در مكانيابي واحدهاي صنعتي حساس نيستند ، عوامل مهم و تأثيرگذار را مي توان در موضوعات زير دسته بندي كرد . 
مسائل مربوط به بازار ، حمل ونقل، نيروي کار، مواد خام، قوانين دولتي، وضعيت ارتباطات و ...بطور بديهي اهميت و ارزش اين عوامل بر اساس نوع صنعت، بنگاه و چرخه عمر محصول متفاوت است. بنابراين در بحث مکانيابي با فرايند تصميم گيري چند معياره مواجه هستيم.
منظور از تئوريهاي مکانيابي مجموعه اي از اصول است که با تكيه به آن مکان بهينه فعاليتهاي صنعتي تعيين مي شود. اصل عمده حاکم بر تئوريهاي مورد اشاره تعيين مکان بهينه بر مبناي حداقل هزينه است.
يکي از  انديشمندان اين عرصه لانهارت است که در سال 1882 تئوري خود را ارائه نمود. بر اساس منطق وي تعيين محل صنايع به عامل بسيار پراهميت حمل و نقل بستگي دارد. به عبارت ديگر نقطه ايده آل براي استقرار صنعت نقطه اي است که در آن مجموع هزينه هاي حمل ونقل اعم از مواد اوليه ، فراورده هاي نهايي و مواد سوختي در حداقل ممکن باشد. آلفرد وبر در سال 1909 با استفاده از اين نظريه موفق به ارائه تئوري قويتري در اين زمينه گرديد. براساس اين ديدگاه وبر مناسبترين مکان براي صنايع را در جايي مي داند که هزينه حمل و نقل مواد خام و عرضه کالا به بازارهاي مورد نظر حداقل باشد. البته اين در شرايطي است که هزينه توليد به ويژه هزينه کارگر در نقاط مختلف مشابه باشد. در غير اينصورت توجه به هزينه حمل و نقل به تنهايي کافي نيست. با تکوين نظريات مربوط به مکانيابي صنعتي و در ادامه تحليل آن به دوره اي مي رسيم که سير تحول و تکوين اين نظريات از نقطه نظر تعداد متغيرهاي اثرگذار در انتخاب محل بهينه قابل ملاحظه است
	اين مقطع زماني به قبل و بعد از جنگ جهاني دوم بر مي گردد. اصولاً تئوريهاي قبل از جنگ جهاني دوم در راستاي مكانيابي طرح هاي صنعتي متغيرهاي محدودتري را مورد ارزيابي قرار مي دادند ، مشكلات ناشي از بكارگيري تئوريها با متغيرهاي محدود سبب شد تئوريهاي مكانيابي طرح هاي صنعتي مبتني بر چند متغير ابداع و عرضه گردد. يكي از اين متغيرها كه همواره تا قبل از جنگ جهاني ثابت فرض  مي شده است ، عامل تقاضاست با اين نگرش و با ورود عامل تقاضا بعنوان يك عامل متغير در تحليل هاي مكانيابي  تقارن نقطه حداقل هزينه با حداکثر سود از بين مي رود. زيرا توليد کننده از طريق جذب مشتريهاي بيشتر و گسترش بازار موفق به کسب درآمد بيشتر مي شود و بر همين اساس و در آغاز دهه چهارم قرن بيستم شاهد تکوين نگرشهاي ديگري در تحليلهاي مکانيابي بر مبناي بررسي بازار هستيم. امنيت، محيط زيست، توزيع جمعيت، عرضه نيروي کار، ماده اوليه و ... متغيرهايي هستند که بتدريج توسط نظريه پردازان در تعيين مکان بهينه در نظر گرفته شدند. نکته مهم ديگري که در بحث مکان يابي و عوامل مؤثر بر آن مطرح مي شود اينست که بين ويژگيهاي صنعت مورد نظر و متغيرهاي مربوط به مکان يابي آن رابطه مستقيمي وجود دارد. بر اين اساس  مي توان صنايع را به چهار دسته زير تقسيم نمود:

	الف) صنايع کارگرمحور(Labor- Oriented) : اين گونه صنايع در هنگام انتخاب جاي مناسب براي فعاليت خود مي بايست در اختلاف هزينه هاي کارگر مورد نياز بررسي لازم را انجام دهند.

	ب) صنايع انرژي محور(Power-Oriented): در مکانيابي اين دسته از صنايع بايد اختلاف بين هزينه هاي انرژي مورد نياز در جاهاي مختلف بررسي شود ومکاني انتخاب شود که هزينه هاي مربوط در مقايسه با ساير هزينه ها حداقل باشد.

	ج) صنايعي که در مکان گزيني آنها نقش حمل و نقل در مقايسه با ساير هزينه ها نقش تعيين کننده تري دارد.  اين گونه صنايع سعي مي کنند با برآورد هزينه هاي مربوط به آن در مکان مناسب مکان گزيني نمايند.
   اگر چه مي توان صنايع را بر اساس محوريت هر يک از عوامل فوق الذکر و ساير عوامل دسته بندي نمود اما بطور بديهي محوريت يک عامل باعث حذف اثرات مثبت يا منفي ساير عوامل نمي شود. همچنين علاوه بر اينها معمولا متغيرهاي مؤثر ديگري نيز براي هر طرح بطور اختصاصي قابل تعريف هستند. به عبارت ديگر با تمرکز بر اهميت يک عامل نمي توان از اثرات هر چند محدود عوامل ديگر چشم پوشي نمود.

	    مشکل ترين حالت در فضاي تصميم گيري زماني پيش مي آيد که مساله ، چند معياره بوده و اين معيارها نيز تلفيقي از معيارهاي کمي و کيفي باشند. در اين حالت دو مشکل اصلي مطرح است:

	1- فقدان استاندارد مناسب براي اندازه گيري معيارهاي کيفي
2- فقدان واحدي براي تبديل معيارهاي کمي و کيفي به يکديگر

	 بدين ترتيب مي بايست از روش تصميم گيري خاصي بر اي بهينه سازي فرايند تصميم استفاده نمود. به اين منظور مي توان از تکنيکهاي MADM (تصميم گيري چند شاخصه) استفاده نمود. به اين منظور با تهيه ماتريسي از  مناطق و عوامل و تعيين کميتهاي دقيق هر يک که اغلب نيز در قالب هزينه رخنمون  مي شوند، به اولويت بندي مناطق جهت استقرار واحد صنعتي مورد نظر اقدام نمود.


معمولا در مطالعات مکانیابی عواملی چون حمل و نقل، مواد اولیه، بازار مصرف نيروي انساني، زمين، آب و برق و سوخت و ميزان توسعه يافتگي مورد بررسی قرار میگیرند.
در مطالعه حاضر فاکتورهای ذیل به ترتیب بیشترین اهمیت را دارا میباشند:
1. دسترسی به مواد اولیه
2. بازار مصرف
از نقطه نظر دسترسی به مواد اولیه توضیح داده شد که استانهای آذربایجان شرقی و تهران به ترتیب دارای بیشترین ظرفیت تولید آرد میباشند، از نظر بازار مصرف نیز باید گفت این استانها و بالاخص تهران به دلیل برخورداری از جمعیت بالا، دارای بیشترین بازار مصرف بیسکویت در کشور میباشند.
از طرفی به دلیل آنکه کارخانه تولید بیسکویت دارای مشکل زیست محیطی خاصی نمیباشد بنابراین احداث آن در این دو استان بلا مانع خواهد بود.
نکته دیگری که در اینجا لازم به ذکر است ، مزیت استفاده از شهرکهای صنعتی است که در حال حاضر در استان تهران میتوان در شهرکهای صنعتی فیروزکوه و اشتهارد اقدام به خریداری این زمینها نمود. از بین این دو شهرک نیز با توجه به مسئله آب و هوایی ، استفاده از شهرک صنعتی اشتهارد منطقی بنظر میرسد. 
از طرفی شهرک صنعتی اشتهارد دارای امتیاز معافیت مالیاتی نیز میباشد.
آدرس ومشخصات کلی کارخانه:
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شرکت صنایع غذای بیسکویت آمل(نل)-مازنداران-آمل-شهرک صنعتی امام زاده عبدالله –فاز 1-خیابان لاله شرکت تعاونی وتولیدی صنایع غذای بیسکویت آمل (نل)

تلفن: 0121-2203570

فکس: 0121-2203223
شرکت صنایع غذای بیسکویت آمل (نل) به تولید انواع محصولات انواع بیسکویت در طعم واوزان مختلف و انواع ویفر در طعم و اوزان مختلف و انواع شکلات مشغول می باشد که به صورت نمونه می توان به محصولات زیر اشاره نمود
1.بیسکویت چاشت 2عددی

2.چاشت 2عددی کنجدی

3.بیسکویت چاشت 700گرمی-360گرمی

4.بیسکویت نان روغنی 3عددی

5.بیسکویت نل طلایی لیوانی

6. بیسکویت کرم مانژ

7.بیسکویت عینکی 4عددی -6عددی

8.بیسکویت کرم دار لیوانی بلند

9.بیسکویت مغزدار شکلاتی نل

10.بیسکویت چاشت فله

11.ویفر مانژ نل 2سر پرس

12.ویفر شکلاتی 18گرمی شانل

13.ویفر پذیر 42گرمی

14.ویفر مدرسه ای میوه ای

15.بیسکویت عصرانه ی شکری 1400گرمی

16.بیسکویت پذیرایی 450گرمی-170گرمی

خط تولید
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 تهیه خمیر

 خمیر بیسکویت از نظر رئولوژیکی بایستی دارای قابلیت کشش زیاد و مقاومت به کشش کم باشد. پس از تهیه خمیر یکنواخت آنرا به مدت 1 تا 5/1 ساعت به حال خود رها میکنند تا خمیر جا افتاده و برای ادامه عملیات آماده گردد.
برای یکنواخت شدن اجزای فرمول بیسکویت , انحلال مواد محلول در آب , ورزدهی خمیر, بدست آوردن خمیر با ویسکوزیته معین و یکنواخت شدن پخت بیسکویت لازم است مواد اولیه با روشهای معینی با با یکدیگر مخلوط گردند. کنترل قوام خمیر از اهمیت ویژه ای برخوردار است و کیفیت محصول نهایی را تا حد زیادی تحت تاثیر قرار میدهد.
تهیه خمیر انواع مختلفی دارد که از آنها میتوان به روش پیوسته تهیه خمیر, روش 2مرحله ای , 3مرحله ای و All-In-Method اشاره کرد.
 ورود خمیر به خط تولید: بعد از آماده شدن خمیر آنرا داخل محفظه ای میریزند که در اصل شروع خط تولید است در زیر این محفظه شیاری وجود دارد که در دو طرف آن غلتکی به سمت داخل میچرخد و خمیر را بصورت لایه ای ضخیم درآورده و روی نوار نقاله رها میکند. جنس نوار نقاله از نوعی پارچه محکم است و بدلیل خصوصیاتی که دارد خمیر کمتر به آن میچسبد , در مسیر حرکت نوار نقاله 3 غلتک وجود دارند که اولین غلتک در ابتدای نوار نقاله قرار دارد و غلتک دوم و سوم به فاصله ی 2 و 4 متری از آن وجود دارند, کار اصلی آنها نازک کردن لایه خمیر تا حد مورد نظر است این عمل بیشتر توسط غلتک میانی انجام میگیرد بدین صورت که با استفاده از پیچهای تنظیم که در دو طرف غلتک وجود دارد میتوان فاصله آنرا تا نوار (ضخامت خمیر) تعین کرد. بیشترین نقش غلتک سوم در یکنواخت کردن لایه خمیر است بلافاصله بعد از غلتک سوم دو فن کوچک قرار دارند که با وزش باد به سطح خمیر باعث میشوند تا رطوبت سطح خمیر کم شده وخمیر به قالب نچسبد. بعد از این مراحل خمیر آماده شکل گیری است.    
شکل دهی به خمیر:
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  پس از تهیه خمیر و جا افتادن آن لازم است با استفاده از قالبهای مخصوص آنرا بصورت قطعات کوچک بیسکویت و به شکل مورد نظر درآورد برای این منظور از ماشینهان قالبزنی دوار استفاده میشود که در این روش شکل , اندازه و طرح مورد نظر برای بیسکویت روی قالبهای دوار حک شده و در حین حرکت لایه خمیر از زیر آن شکل مورد نظر را بر روی خمیر درآورده و سپس خمیر شکلدار از قالب جدا میشود. از انواع دیگر قالبها میتوان به ماشینهای قالبزنی سیم بر , برشی و استامپی اشاره کرد که هر یک از آنها برای محصول خاصی کاربرد دارند.

نکته: بعد از قالب زنی خمیرهای اضافی که به دور هر شکل وجود دارند بوسیله ی یک سیستم جدا کننده جدا شده و توسط نوار نقاله ای کوچک مجددا به ابتدای سیستم باز میگردند تا مورد استفاده قرار گیرند.

همانطور که گفته شد لایه خمیر بعد از عبور از آخرین غلتک ورسیدن به ضخامت لازم توسط قالبهای مشخص به اشکال مورد نظر در می آید و مسیر خود را بر روی نوار نقاله ادامه میدهد تا به نوار نقاله ی فلزی (توری مانند) برسد که لازمه پخت است. در اینجا تعدادی از کارگران به جمع آوری خمیرهای بد شکل و بدون فرم مناسب میپردازند تا محصول خروجی یکدست و با شکل مناسب باشد تا ضایعات پخت به حداقل برسد , خمیر ها نیز به ابتدای خط باز میگردند.
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پخت بیسکویت
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پخت یکی از مراحل بسیار مهم در کیفیت نهایی فرآورده های بیسکویت است , بعد از ورود خمیر به فر های پخت تغیراتی در آن ایجاد میشود که شامل موارد زیر است :

1. ژلاتینه شدن نشاسته و دناتوره شدن پروتئین ها بر اثر بالا رفتن دما 

2. آزاد شدن گاز کربنیک و آمونیاک از مواد حجم دهنده و افزایش حجم خمیر 

3. تبخیر رطوبت از سطح خمیر و بدنبال آن مهاجرت رطوبت از مغز به سطح 

4. بالا رفتن تدریجی غلظت مواد قندی و کم شدن قوام محلول شکر و روغن در اثر بالا رفتن دما

شکل گیری بافت و شکل بیسکویت که در یک چهارم ابتدایی فر انجام میگیرد بیشتر تابع دما است, بیسکویت خروجی بدلیل متخلخل شدن شدید بافت خود دارای دانسیته کم است و در اثر واکنش میلارد و کاراملیزاسیون رنگ آن تغیر میکند, رطوبت بیسکویت خروجی با کاهش شدید حدود 1 تا 4٪ است. 

 امروزه برای پخت بیسکویت بیشتر از فرهای تونلی دارای باند نقاله و مجهز به مشعل های گازی , گازوئیلی , نفتی یا المان های برقی استفاده میشود, گرمای تولیدی از مشعلها از سه راه تشعشع (سطوح داغ فر) , هدایت (سطح داغ سینی یا نقاله) و جابجایی (جریان هوا) به بیسکویت ها میرسد که بیشترین دما از راه جابجایی است.                            
 شرایط فر شامل : دما, زمان, مناطق دمایی , رطوبت نسبی و ... از هنگام ورود خمیر تا خروج آن بسیار مهم است.

برای پخت بیسکویت ساده از 3 فر تونلی که پشت سر هم قرار گرفته اند استفاده میشود , سوخت مشعل این فرها گازی بوده, , در بالای هر فر یک موتور و دو خروجی قرار دارند. موتور در اصل نوعی فن داخلی است که برای سیرکوله کردن هوای داخل فر بکار میرودتا شرایط حرارتدهی در همه جای فر یکسان باشد, یکی از خروجی ها برای خارج شدن دود و گاز حاصل از پخت است و خروجی دوم برای خارج شدن آب تبخیر شده از خمیر است.                                                                                       زمان پخت بیسکویت بین 5/2 تا 15 دقیقه است که بسته به شرایط فر و سرعت چرخش نوار نقاله آن متفاوت است.

اولین  فر: دمای 150                  دومین فر : 200                    سومین فر : 170
 نکته مهم در مورد استفاده از فرها تمیز بودن آنها است که بدلیل چسبیدن روغنهای معدنی , ذرات آرد , شیر خشک وسایر موادی که از ته خمیر به فر میچسبند کثیف شده و اثر منفی بر روی محصول میگزارد. این عمل هر چند وقت یکبار بوسیله آب یا در صورت نیاز با استفاده از سود و آب انجام میگیرد
سرد کردن بیسکویت 
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بعد از پخت بیسکویت و پیش از بسته بندی لازم است بیسکویت ها بخوبی سرد گردند زیرا در غیر اینصورت بدلیل اختلاف دمای مرکز بیسکویت و قسمت های کنار آن بیسکویت ترک میخورد. عمل سرد کردن باید بطور ملایم و به مرور زمان انجام گیرد , برای این منظور از دو محفظه اتاقک مانند که در مسیر قرار دارند استفاده میشود. بیسکویتها بواسطه حرکت نوار نقاله که بسیار کند است وارد محفظه اول میشوند در این محفظه یک فن وجود دارد که نسیم ملایمی را بصورت ناهمسو با حرکت بیسکویتها تولید میکند , دلیل این امر جلوگیری از شوک حرارتی است. بعد از گرفته شدن رطوبت اولیه بیسکویت ها وارد محفظه دوم میشوند که دارای یک فن قوی است (در اصل یک کلد هود است) جهت وزش باد سرد بصورت همسو است , خشک شدن نهایی بیسکویت ها در اینجا اتفاق می افتد.         
بسته بندی 
بعد از اینکه بیسکویت ها سرد شدند آماده  بسته بندی هستند , برای این منظور چند کارگر در پایان خط تولید مشغول بکار هستند و بیسکویتهای خروجی از فن ها را در داخل سینی های مخصوص چیده و با استفاده از این سینی ها بیسکویت ها را تا دستگاه بسته بندی انتقال میدهند .
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دستگاه بسته بندي دوسر پرس
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دستگاه فر تونلي AP-152
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ترازوي ديجيتال RS
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کمپرسور هوا در صنایع غذایی   
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فر تونلی
  
                                                           نمودار سازمانی


برنامه زمانبندی
پیوست میباشد.

نمودار احداث کارخانه

پیوست میباشد.
بررسی اقتصادی طرح
سرمایه گذاری ثابت

	آیتم
	هزینه واحد
	تعداد
	جمع کل

	زمین
	23/0
	6000
	1380

	ساختمان
	5/2
	1608
	4020

	محوطه سازی
	16/0
	6000
	948

	تاسیسات ساختمانها و محوطه
	-
	-
	1002

	تجهیزات تولید
	-
	-
	5/1482

	تاسیسات
	-
	-
	111

	اثاثیه اداری
	-
	-
	5/51

	وسائل آشپزخانه و آزمایشگاه
	-
	-
	9/281

	وسائط نقلیه
	-
	-
	403

	هزینه های قبل از بهره برداری
	-
	-
	7/867

	پیش بینی نشده (5%)
	-
	-
	4/527

	جمع
	
	
	11075


ساختمان و مستحدثات

	قیمت کل
	قیمت پایه
	واحد
	متراژ
	نام ساختمان
	ردیف

	2500
	5/2
	متر مربع
	1000
	ساختمان تولید
	1

	125
	5/2

	متر مربع
	50
	انبار مواد افزودنی و بسته بندی
	2

	125
	5/2
	متر مربع
	50
	انبار آرد
	3

	125
	5/2
	متر مربع
	50
	انبار شکر
	4

	125
	5/2
	متر مربع
	50
	انبار محصول
	5

	125
	5/2
	متر مربع
	50
	ساختمان تاسیسات
	6

	375
	5/2
	متر مربع
	150
	ساختمان اداری
	7

	125
	5/2
	متر مربع
	50
	سالن غذاخوری
	8

	125
	5/2
	متر مربع
	50
	نمازخانه آقایان
	9

	100
	5/2
	متر مربع
	40
	نمازخانه خانمها
	10

	125
	5/2
	متر مربع
	50
	سرویس بهداشتی
	11

	5/22
	5/2
	متر مربع
	9
	پست برق
	12

	5/22
	5/2
	متر مربع
	9
	نگهبانی
	13

	4020
	5/2
	متر مربع
	1608
	جمع


محوطه سازی

	آیتم
	مقدار
	هزینه واحد
	جمع 

	تسطیح
	6000
	1/0
	600

	حصارکشی
	320
	15/0
	48

	خیابان کشی 
	1200
	25/0
	300

	جمع
	948


تاسیسات ساختمان و محوطه

	آیتم
	متراژ
	هزینه بازای هر متر مربع
	جمع

	ساختمانها
	1608
	25/0
	402

	محوطه
	6000
	1/0
	600

	جمع
	1002


تاسیسات عمومی

	هزینه
	موارد

	40
	برق رسانی

	18
	آبرسانی

	19
	گاز رسانی

	10
	اطفاء حریق

	4
	خط تلفن (5 خط)

	20
	سرمایش و گرمایش

	111
	جمع


ماشين آلات خط تولید
	نام دستگاه
	سازنده و مدل
	ظرفیت تولید
	تعداد
	ابعاد
	انرژی
	هزینه واحد
	هزینه کل

	خمیرگیر (میکسر)
	ایران- مجملی اصفهان
	160کیلو در ده دقیقه
	1
	250 کیلوئی
	2 kw
	25
	25

	میکسر روغن
	ایران- عدیلی اصفهان
	30 کیلو
	1
	
	
	16
	16

	دستگاه قالب زن بیسکوییت
	ایران
	250 کیلو در ساعت
	2
	80 سانتیمتر عرض
	2kw
	5/0
	1

	فر پخت تونلی LW2.K3_2700
	ایران- مجملی اصفهان
	250 کیلو در ساعت
	2
	30 متر طول ، 80 سانتی متر عرض
	5/4 kw
	250
	500

	نوار نقاله سرد کن LW2.K3_2700
	ایران- مجملی اصفهان
	32 بسته در ده دقیقه
	2
	طول m3  عرضcm 80
	10 kw
	15
	30

	رج کن
	ایران- مجملی اصفهان
	32 بسته در ده دقیقه
	2
	80 سانتیمتر عرض
	
	50
	100

	دستگاه بسته بندی دو سر پرس
	ایران- مجملی اصفهان
	
	2
	
	5/1 kw
	36
	72

	ترازو دیجیتال
	ایران- صا ایران
	30 کیلو
	1
	
	
	318
	318

	ترازو (باسکول)
	ایران- فروشگاه صنعتی شهره
	200 کیلو
	1
	
	
	418
	418

	کمپرسور هوا
	ایران- فروشگاه صنعتی شهره
	
	1
	
	
	5/2
	2.5

	جمع
	5/1482


اثاثیه اداری
	موارد
	تعداد
	هزینه واحد
	هزینه

	هزینه های غیر از کامپیوتر و گوشی تلفن
	برای 5 نفر
	5/1
	5/7

	کامپیوتر 
	5
	7
	35

	کوشی تلفن
	12
	75/0
	9

	جمع
	5/51


سایر اثاثیه و تجهیزات

	موارد
	تعداد
	هزینه واحد
	هزینه

	اقلام آشپزخانه
	
	
	20

	میز و صندلی
	34
	25/0
	5/8

	ظروف
	34
	1/0
	4/3

	تجهیزات آزمایشگاه
	
	
	250

	جمع
	9/281


وسایل نقلیه
	ردیف
	نام ماسین آلات
	مشخصات فنی
	قدرت
	تعداد
	کشور سازنده
	هزینه های داخلی (ریال)

	
	
	
	
	
	
	هزینه واحد
	هزینه کل

	1
	لیفتراک
	ظرفیت1.5 تن
	
	2
	ایران
	5/11
	23

	2
	وانت
	ظرفیت 2 تن
	-
	2
	ایران
	120
	240

	3
	سواری (پژو)
	
	
	1
	ایران
	140
	140

	جمع
	403


هزینه های قبل از بهره برداری

	موارد
	هزینه

	اخذ مجوزها
	معادل 10% سایر سرمایه ثابت طرح قبل از بهره برداری

	ثبت شرکت
	

	مشاوره
	

	هزینه های وام
	

	هزینه های اداری قبل از بهره برداری
	

	جمع
	7/867


 هزینه های ثابت سالیانه

1- استهلاک و تعمیرات ساختمانها 

	هزینه احداث
	استهلاک
	تعمیرات

	
	درصد استهلاک
	هزینه سالیانه
	درصد 
	هزینه سالیانه

	4020
	5% (20 سال)
	201
	1%
	2/40


2-استهلاک و تعمیرات تاسیسات ساختمانها و محوطه

	هزینه احداث
	استهلاک
	تعمیرات

	
	درصد استهلاک
	هزینه سالیانه
	درصد 
	هزینه سالیانه

	1002
	10% (10 سال)
	2/100
	1%
	02/10


3-استهلاک و تعمیرات تاسیسات عمومی
	هزینه احداث
	استهلاک
	تعمیرات

	
	درصد استهلاک
	هزینه سالیانه
	درصد 
	هزینه سالیانه

	111
	7% (13 سال)
	5/8
	4%
	44/4


4-استهلاک و تعمیرات ماشین آلات و تجهیزات تولید

	هزینه احداث
	استهلاک
	تعمیرات

	
	درصد استهلاک
	هزینه سالیانه
	درصد 
	هزینه سالیانه

	5/1482
	10% (10 سال)
	25/148
	4%
	3/59


5-استهلاک و تعمیرات وسائط نقلیه

	هزینه احداث
	استهلاک
	تعمیرات

	
	درصد استهلاک
	هزینه سالیانه
	درصد 
	هزینه سالیانه

	403
	7% (13 سال)
	31
	10%
	3/40


6-استهلاک و تعمیرات اثاثیه اداری، لوازم آشپزخانه و آزمایشگاه

	هزینه احداث
	استهلاک
	تعمیرات

	
	درصد استهلاک
	هزینه سالیانه
	درصد 
	هزینه سالیانه

	4/333
	10% (10 سال)
	34/33
	4%
	33/13


3-استهلاک هزینه های قبل از بهره برداری

	هزینه ها 
	درصد استهلاک 
	هزینه سالیانه

	7/867
	16%
	6/144


4-جدول مجموع هزینه های استهلاک و تعمیرات

	استهلاک سالیانه
	تعمیرات سالیانه

	9/666
	59/167


5-حقوق کارکنان
	پرسنل غیر مستقیم
	قسمت
	واحد

	جمع
	سربار حقوق
	مزایا
	حقوق پایه
	تعداد
	
	

	27
	9
	3
	15
	1
	مدیر عامل
	1

	2/7
	4/2
	8/0
	4
	1
	منشی
	2

	4/14
	8/4
	6/1
	8
	1
	مدیر امور مالی
	3

	2/7
	4/2
	8/0
	4
	1
	حسابدار
	4

	2/7
	4/2
	8/0
	4
	1
	مسئول انبار محصول ومواد اولیه
	5

	2/7
	4/2
	8/0
	4
	1
	سرپرست انبار تجهیزات عمومی
	6

	4/14
	8/4
	6/1
	8
	1
	مدیر بازرگانی
	7

	2/7
	4/2
	8/0
	4
	1
	سرپرست برق
	8

	2/7
	4/2
	8/0
	4
	1
	سرپرست مکانیک
	9

	2/7
	4/2
	8/0
	4
	1
	سرپرست تاسیسات
	10

	12/15
	26/1
	42/0
	1/2
	4
	راننده
	11

	12/15
	6/12
	42/0
	1/2
	1
	باغبان
	12

	24/30
	6/12
	42/0
	1/2
	2
	آشپز
	13

	24/30
	6/12
	42/0
	1/2
	2
	نظاقتچی
	14

	24/30
	6/12
	42/0
	1/2
	2
	نگهبان
	15

	16/227
	
	
	
	21
	جمع ماهانه

	92/2725
	جمع سالیانه


2- هزینه بهره بانکی در زمان بهره برداری

	مبلغ وام
	دوره بازپرداخت
	نرخ بهره
	کل سود بانکی
	سود سالیانه

	9/6775
	6 سال
	14%
	9/2845
	474

	مبلغ وام معادل 70% کل سرمایه گذاری ثابت محاسبه شده است


4-سایر هزینه های ثابت

	هزینه کل در سال
	هزینه ( هر نفر)
	تعدادپرسنل غیر مستقیم
	آیتم

	25/5
	در سال
  25/0
	21
	وسایل کار، لباس و کفش

	2/94
	در روز
013/0
	21
	ناهار

	2/25
	در ماه
1/0
	21
	ایاب و ذهاب

	60
	-
	-
	مکاتبات ، تلفن و ...

	27/10
	بر مبنای ارزش 9/6848 و 5/1 در هزار
	بیمه کارخانه

	5/7
	برای هر وسیله 5/2 میلیون ریال – 3 وسیله نقلیه
	بیمه وسائط نقلیه

	4/202
	جمع


جدول هزینه های ثابت کل

	استهلاک
	9/666

	تعمیرات
	59/167

	حقوق پرسنل ثابت
	92/2725

	بهره وام
	474

	سایر هزینه ها
	4/202

	پیش بینی نشده (10%)
	7/423

	جمع
	5/4660


هزینه های متغیر

1- حقوق پرسنل مستقیم

	پرسنل مستقیم
	قسمت
	واحد

	جمع
	سربار حقوق
	مزایا
	حقوق پایه
	تعداد
	
	

	7/11
	9/3
	3/1
	5/6
	1
	مهندس کنترل و کیفیت
	1

	4/14
	8/4
	6/1
	8
	1
	مدیر تولید
	2

	4/14
	8/4
	6/1
	8
	1
	مدیر فنی
	3

	8/37
	26/1
	42/0
	1/2
	10
	کارگر خط تولید
	4

	3/78
	جمع کل


2- سایر هزینه های پرسنل مستقیم

	هزینه کل در سال
	هزینه ( هر نفر)
	تعدادپرسنل مستقیم
	آیتم

	1/9
	در سال
  7/0
	13
	وسایل کار، لباس و کفش

	3/58
	در روز
013/0
	13
	ناهار

	6/15
	در ماه
1/0
	13
	ایاب و ذهاب

	30
	
	
	آزمایشگاه

	113
	جمع


3- آب و انرژی

	هزینه کل
	هزینه (واحد)
	مصرف سالیانه
	واحد
	نوع انرژی

	8
	002/0
	4000
	متر مکعب
	آب

	50
	0005/0
	100000
	کیلو وات
	برق

	4/6
	0008/0
	8000
	متر مکعب
	گاز

	4/64
	جمع


4- مواد اولیه برای ظرفیت 2 تن محصول در روز

	3
	میزان در فرمول
	کارایی فیزیکی
	ناخالص خریدی
	مقدار مورد نیاز روزانه (Kg)
	قیمت خرید (ریال)
	هزینه روزانه (م ریال)
	هزینه سالیانه (م ریال)

	آرد
	60%
	0.98
	0.61
	1220
	4500
	9/54
	5/1894

	روغن
	14%
	0.97
	0.14
	280
	12000
	36/3
	2/1159

	شکر
	18%
	0.96
	0.18
	36
	5000
	18.0
	1/62

	اسانس
	0.08%
	0.99
	0.000808
	616/1
	140000
	226/0
	78

	گلوکز
	0.87%
	0.96
	0.00906
	12/18
	8000
	145/0
	50

	کلرید سدیم
	0.1%
	0.99
	0.00101
	02/2
	2000
	004/0
	38/1

	شیر خشک
	1.2%
	0.98
	0.012
	24
	40000
	96/0
	2/331

	بیکربنات سدیم
	0.3%
	0.98
	0.00306
	12/6
	52000
	318/0
	7/109

	لستین
	0.2%
	0.99
	0.002
	4
	13570
	054/0
	6/18

	بیکربنات آمونیوم
	0.25%
	0.99
	0.0025
	5
	3500
	017/0
	8/5

	آب
	5%
	0.99
	0.05
	100
	0000002/0
	-
	-

	جمع
	5/3710


5- مواد بسته بندی

	هزینه
	واحد
	مقدار مصرف سالانه
	نام ماده اولیه

	هزینه کل (م ریال)
	هزینه واحد (ریال)
	
	
	

	120
	30000
	کیلوگرم
	500
	سلوفان

	6/49
	1800
	عدد
	27600
	کارتن

	20
	40000
	کیلوگرم
	500
	کاغذ محافظ چاپ

	2
	10000
	عدد
	200
	چسب کاغذی

	6/191
	جمع


جدول مجموع هزینه های متغیر سالیانه

	حقوق پرسنل مستقیم
	3/78

	سایر هزینه های پرسنل مستقیم
	113

	آب و انرژی
	4/64

	مواد اولیه
	5/3710

	مواد بسته بندی
	6/191

	جمع
	8/4157


قیمت تمام شده

	هزینه های ثابت کل
	5/4660

	هزینه های متغیر کل
	8/4157

	ظرفیت سالیانه طرح  (کیلو گرم)
	690000

	قیمت تمام شده (ریال/کیلوگرم)
	12780


سرمایه در گردش
	سرمایه در گردش برای 1 ماه

	+
	کل هزینه های ثابت
	5/4660

	+
	کل هزینه های متغیر
	8/4157

	-
	هزینه های استهلاک
	29/522

	+
	بازپرداخت اصل وام
	75/776

	جمع
	843


جدول کل سرمایه گذاری

	سرمایه های ثابت غیر قابل استهلاک
	9/9679

	سرمایه های ثابت قابل استهلاک
	

	سرمایه در گردش
	843

	جمع
	10523


محاسبه حداقل قیمت فروش

	درصد سود درخواستی
	کل سرمایه گذاری
	مبلغ وام
	ظرفیت

	47/0
	10523
	9/6775
	690000

	سود سرمایه گذار در واحد محصول (ریال/کیلوگرم)
	2552

	حداقل قیمت فروش (ریال/ کیلوگرم)
	15332=2552+12780


جنس مصالح: تا ارتفاع 3.5 متر از سرامیک وسنگ و از ارتفاع 3.5 تا زير سقف (6 متري) از جنس سرامیک وسنگ با ضخامت 4 سانتي متر ، در فاصله يك متري از سقف پنجره هايي تعبيه شده كه داراي ابعاد 2 در 1 متر ميباشند بطور كل سعي شده از مصالحي استفاده شود كه داراي مقاومتحرارتي و متعادل از نظر قيمت باشند. مصالح بکار رفته در سقف ورقه آلومنیوم-ایرانیت –پشم شیشه
مصالح بكار رفته در سردخانه سرامیک است. آلومنیوم-ایرانیت –پشم شیشه
مصالح بكار رفته در ساختمان تاسيسات هم از سرامیک است. 
1. كف ساختمانها غير از ساختمان اداري از موزائیک ، كف ساختمان اداري از موزائیک است.و علت انتخاب آن برای شستشو ونظافت ورعایت مقررات وموازین بهداشتی با توجه به سیستم صنایع می باشد.
2. ويژگي انبار:
· نفوذ ناپذيري در برابر رطوبت
· نفوذ ناپذيري در برابر دما 
· نفوذ ناپذيري در برابر حشرات ، جوندگان و آفات انباري
· مجهز بودن به سيستم هاي طبيعي و مصنوعي تهويه 
· مجهز بودن به سيستم هاي جستجو، شناسايي و مبارزه با آفات انباري
· مجهز بودن به وسايل لازم براي اندازه گيري و ثبت دما و رطوبت نسبي
· برخورداري از انبارهاي قرنطينه براي نگهداري کوتاه مدت و اطمينان از سالم بودن محصولات
3. انبار محصول مجهز به هواكش و دماسنج- براي سالن توليد و انبار فقط سيستم تخليه هوا پيش بيني شده است، هواكشها از نوع محوري كه در قاب پنجره ها نصب ميشوند. 
4. براي كارگاههاي خدماتي سيستم گرمايشي (يونيت هيتر گازي تشعشعي) و تخليه هوا پيش بين شده است.
5. براي ساختمان اداري براي سيستم سرمايشي از كولر و براي گرمايش از شوفاژ استفاده ميشود، براي سيستم تهويه هوا از هواكشهاي سقفي استفاده ميشود.
6. سيستم آب گرم ساختمان اداري نيز از موتورخانه اداري تامين ميشود.
7. براي اتاق كنترل و آزمايشگاه سيستم تهويه مطبوع به همراه فشار مثبت هوا
8. براي اتاق توزيع برق سيستم تصفيه هوا ي ورودي ضروريست
9. براي ساختمان صنعتي بدليل بالا بودن درجه حرارت و رطوبت در تابستان از كولرهاي گازي استفاده ميشود.
10. توليد بيسكويت داراي فاضلاب صنعتي نميباشد، فاضلاب اين كارخانه منحصر به فاضلاب ناشي از شستشوي كارخانه و فاضلاب انسانيست كه به چاه سپتيك هدايت ميشود. كل فاضلاب توليدي حداكثر به حدود 3 متر مكعب در روز محدود ميشود.
11. ميزان رطوبت سالن توليد و انبار محصول بايد زير 40% تنظيم گردد.
12. لامپ مورد استفاده در سالن توليد از نوع فلورسنت كامپكت  با درجه حفاظت IP54 ميباشد.
13. اداري فلورسنت
14. خيابانها از نوع بخار سديم
15. كليه چراغها در سالن توليد بصورت آويز نصب شده است.
16. ژنراتور اضطراري در حال حاضر تهيه نشده است ولي در برنامه آتي شركت قرار دارد.
17. براي اطفاء حريق كپسولهايي در سالن توليد و ساير نقاط كارخانه نصب شده است.
18. در سالن توليد از دتكتور دودي براي سيستم اعلام حريق استفاده شده است.
19. براي تعداد روشنايي ساختمان توليد حدود 20 لامپ براي هر 1000 متر مربع .
20.تمیز کردن دستگاه خطوط تولید در بخش بیسکویت به وسیله ی سود 1/. نرمال و تمیز کردن دستگاه خطوط در بخش ویفر به وسیله ی سود 1/. نرمال و الکل سفید و کف کلیه سالن با محلول سود 1/.وبعد از شستشو توسط سود با اب گرم سشتشو می دهند فاصله زمانی شستشو در پایان هر شیفت کاری می باشد

21.تعداد ماشین الات موجود در کلیه خطوط 15دستگاه می باشد

22.تعداد پرسنل مشغول به کار در بخش بیسکویت 21نفر در بخش ویفر 13نفر می باشد
23.موازنه جرم انرژی برابر است : آرد41کیلو-شکر11کیلو-روغن8کیلو-افزودنی ها و اسانسها 4کیلو گرم-آب2کیلو=66کیلو

لازم به ذکر است با توجه به تنوع محصولات انالیز ترکیب محصولات مختلف متفاوت می باشد

نتیجه گیری

همانگونه که ملاحظه شد طرح تولید بیسکویت با ظرفیت 2 تن در روز از جنبه های مختلف مورد بررسی قرار گرفت، از نقطه نظر فنی دیده شد که تکنولوژی و تجهیزات مورد نیاز این طرح تماما از تولید کننده های داخلی قابل تامین بوده و مشکلی از این حیث دیده نمیشود، با توجه به تجربه زیاد کشور در تولید بیسکویت دانش فنی تولید آن کاملا بومی بوده و بدون نیاز به منابع خارجی کاملا قابل تهیه میباشد.
از منظر بازار ، با بررسی روند مصرف آن در چند سال اخیردر ایران و چند کشور خارجی دیده شد که بطور کل محصول بیسکویت دارای رشد مصرف بوده به گونه ای که هر روزه بر سهم آن در سبد خانوار افزوده میگردد، از طرف دیگر سهم صادرات کشور نیز از نظر این محصول دائما در حال افزایش بوده و پتانسیل کاملا مناسبی از این حیث قابل رویت میباشد که همه این موارد بازار بیسکویت را بالاخص برای ظرفیتی در حد 2 تن در روز توجیه میکند.
بررسیهای اقتصادی طرح نیز نشان داد که اولا کارایی اقتصادی آن در دامنه ای قابل قبول بوده ضمن آنکه با فرض سود 47/0 بالای قیمت تمام شده ، این طرح دارای توجیه کاملا مناسبی میباشد.

پیوست ها
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