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 معرفی محصول) 1

تامین منابع . تامین نیازهاي فیزیولوژیکی و در راس آنها، نیاز به مواد غذایی همواره از جایگاه مهمی برخوردار است

ها و یا به تعبیر بهتر، اساس هستی ها و چارجوییزا در تمامی ادوار تاریخ محور اصلی فعالیتپروتئینی و انرژي

 توجه به اهمیت و ارزش پروتئین حیوانی در رشد جسمی و فکري افراد جامعه و دامنه تغییرات با. بشریت بوده است

آبزیان از . باشدمصرف سرانه آن، شاخص معتبر و گویایی از چگونگی رشد اقتصادي و اجتماعی جوامع مختلف می

ها،  ترکیبات غذایی مهم، چربیاین ماده غذایی با ارزش به علت دربرداشتن. باشندمنابع مهم پروتئین حیوانی می

شود و به روز اهمیت آنها در حفظ و تامین سلامتی انسان بیشتر شناخته میها و مواد معدنی که روزبهویتامین

 .عنوان غذاي سلامتی تلقی گردیده است

ماهی . داراستاي بسیار بالایی است و اکثر مواد مغذي و ضروري براي انسان را به تنهایی ماهی داراي ارزش تغذیه

ن ی درصد از ا99ن و جذب ی درصد پروتئ19ماهی با دارا بودن . شوداز منابع بسیار خوب پروتئین محسوب می

از نظر کمیت و کیفیت قال توجه است، بدین معنی که پروتئین موجود در ماهی به شکلی است که ن یزان پروتئیم

 .رسدر تقریباً کامل در بدن به مصرف میطوشود و بهبه آسانی در دستگاه گوارش هضم و جذب می

اي ما را هاي تغذیهنیازمنديتوانند قسمت اعظم اي بسیار خوب میماهی و آبزیان دریایی با داشتن خواص تغذیه

بر آن، به علت داشتن ترکیبات خاصی که در چربی بدن آنها وجود دارد در پیشگیري از بسیاري علاوه. تامین کنند

با توجه به مزایاي چشمگیر ماهی و تاثیر . هاي مختلف نقش مهمی به عهده دارندو درمان بیماريامراض و کنترل 

هایی که در مسیر دسترسی آن بر سلامتی باید فرهنگ مصرف ماهی در گسترش یابد و با حذف و کاهش نارسائی

 .خانوار ایرانی باز کنیمخانوارها به این ماده غذایی مهم وجود دارد، براي آن جاي مناسبی در سبد غذایی 

هاي شمالی و جنوبی کشور، فرآوري محصولات دریایی و ، صید آبزیان در آب)انواع ماهی و میگو(پرورش انواع آبزیان

دهند که هاي اقتصادي سودآوري را تشکیل میالمللی، مجموعه فعالیتتوزیع و فروش آن در بازارهاي داخلی و بین

هاي گوناگون نیروي انسانی، درآمد ارزي مناسبی را براي اقتصاد کشور به ارمغان تضمن ایجاد اشتغال براي مهار

 .آوردمی
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توان گفت که تقریباً کار مهمی در کشور صورت نگرفته، در حالی کـه       در خصوص صنایع فرآوري تولیدات دریایی می      

هـا بـه بازارهـاي    براي صدور فرآورده، زمینه گسترده هاي این بخش از صنعت شیلات، ارزش افزوده بسیار بالا         فعالیت

اي هـاي   عمـده  جهانی و ایجاد اشتغال مولد و پایدار را در کشور دربـر دارد و ضـرورت دارد در ایـن زمینـه فعالیـت           

 .صورت پذیرد

هاي بسیار دور قبل از آن که ماهیت غذایی آن شناخته شود به عنوان           پودر ماهی در کشورهاي اسکاندیناوي در سال      

بعد از جنگ جهانی دوم، استفاده از پودر ماهی به عنوان منبع اصـلی پـروتئین در          . شدام و طیور استفاده می    غذاي د 

 . پروري مدرن آغاز شد صنعت دامپروري شدت یافت و از همین زمانمصنعت دا

مورد استفاده قـرار  هاي غذاي آبزیان هاي اخیر با توسعه پرورش آبزیان، پودر و روغن ماهی به عنوان افزودنی         در سال 

 .گیرندمی

ایـن  . باشـد یکی از ترکیبات پودر ماهی، پروتئین می. البته بهتر است که این محصول کمی پس از تولید مصرف شود    

 .شودپروتئین در ترکیبات خود داراي نیتروژنی است که به مرور زمان آزاد شده و باعث از بین رفتن پروتئین می

-ها و کپـک  پودر ماهی در مجاورت هوا اکسیده شده و باعث خرابی آن و پیدایش قارچهاي موجود در از طرفی چربی  

دهد در قسمتی از خط تولید به پودر،  شود، لذا براي جلوگیري از این امر که به مرور زمان پس از تولید رخ می               ها می 

 .دهدشود که ماندگاري محصول را تا یک سال افزایش میاکسیدان افزوده میآنتی

 

 ک محصولیسی نام و کد آ)1-1

ک یسیبندي آ میتقس. ک است یسیبندي آ میهاي اقتصادي همان تقس   تیبندي در فعال  بندي و دسته  ن طبقه یترمتداول

بنـدي بـا   دسته ن یا. هاي اقتصاديتیالمللی فعالنیبندي استاندارد ببندي و دستهطبقه: ف عبارت است ازیطبق تعر 

. شـود ی دو، چهـار و هـشت رقمـی اختـصاص داده مـی         یک کـدها  ید شده به هر     ی تول توجه به نوع صنعت و محصول     

 . ارائه شده است)1(در جدولصنعت تولید کنسرو انواع غذاهاي دریایی ک مرتبط با یسیکدهاي آ
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 تولید کنسرو انواع غذاهاي دریایی ک مرتبط با صنعتیسیکدهاي آ): 1(جدول 

 نام کالا کیسیکد آ فردی

  ماهی انواعکنسرو 15121113 1

 کنسرو میگو 15121131 2

 )غیر خوراکی(پودر ماهی 15121612 3

 

 

 شماره تعرفه گمرکی )2-1

ن یـی ن تعیبندي کالا در امر صـادرات و واردات و مبـادلات تجـاري و همچنـ             المللی جهت کد  نیدر داد و ستدهاي ب    

گـذاري بـر اسـاس    بنـدي و نـام   ارت است از طبقه   شود که عب  بندي استفاده می  ره از دو نوع طبقه    یحقوق گمرکی و غ   

ران، یـ ن اسـاس در مبـادلات بازرگـانی خـارجی ا          یبر همـ  . المللینیبندي مرکز استاندارد و تجارت ب     بروکسل و طبقه  

 .شودبندي کالاها استفاده میبندي بروکسل جهت طبقهطبقه

قـانون  ) 2(حقـوق پایـه طبـق مـاده     .  استحقوق ورودي مندرج در ستون مربوطه شامل حقوق پایه و سود بازرگانی        

اصلاح موادي از قانون برنامه سوم توسعه اقتصادي، اجتمـاعی          ) 2/11/1381موسوم به قانون تجمیع عوارض مصوب       (

و فرهنگی جمهوري اسلامی ایران، حقوق گمرکی، مالیات، حـق ثبـت سـفارش کـالا، انـواع عـوارض و سـایر وجـوه                

بـه مجمـوع ایـن    . شودارزش گمرکی کالاها تعیین می% 4میع گردیده است و معادل     دریافتی از کالاهاي وارداتی تج    

 .شودشود، حقوق ورودي اطلاق   می دریافتی و سود بازرگانی که طبق قوانین مربوطه توسط هیات وزیران تعیین می            

زیـر  (نـگ شـده    شماره تعرفه گمرکی، کد سیستم هماه)2( در جدولتولید کنسرو انواع غذاهاي دریایی    در خصوص   

 . است، نوع کالاها و حقوق ورودي درج گردیده)تعرفه

 

 

 



 8 طرح توجیهی فنی و اقتصادي

 شرکت مطالعات مدیریت لیان :مشاور فنی و اقتصادي  و پودر ماهی غیرخوراکیتولید کنسرو غذاهاي دریایی احدوپروژه  

 تولید کنسرو انواع غذاهاي دریاییهاي گمرکی مربوط به فرآوري تعرفه: )2(جدول 

 SUQ حقوق ورودي نوع کالا کد سیستم هماهنگ شده شماره تعرفه

 - -  ماهیهايکنسروها و فرآورده -

 Kg 30 ماهی آزاد 11/1604

 Kg 30 شاه ماهی 12/1604

 Kg 30 ماهی ساردین، ساردین کوچک 13/1604

 Kg 40 ماهی تن، لیستائو و بونیت 14/1604

 Kg 40 ماهی مکرل 15/1604

 Kg 20 ماهی کیلکا، آنچوي 16/1604

1604 

 Kg 20 سایر 19/1604

 Kg 20 )غیر خوراکی(پودر ماهی - 230120

 

 ط وارداتیشرا )3-1

 :باشندر مییط صادرات و واردات کالاها به صورت زی شرا4/7/1372ران یئت وزیمصوب هبر اساس 

 :شوندم مییر تقسی کالاي صادراتی و وارداتی به سه گروه ز-2طبق ماده 

 .از به مجوز ندارندیت ضوابط نیا ورود آن با رعایی است که صدور یکالا: کالاي مجاز) الف

 .ر استیپذا ورود آن با کسب مجوز امکانیصدور ی است که یکالا: کالاي مشروط) ب

 .ا قانون ممنوع گرددیا ورود آن به موجب شرع مقدس اسلام و یی است که صدور یکالا: کالاي ممنوع) ج

اي که توسط وزارت نامهنییک از موارد سه گانه فوق بر اساس آ     ی نوع و مشخصات کالاهاي هر       -2 تبصره   2ماده  

 .ن خواهد شدیرسد، معران مییات وزیب هیوه و به تصیبازرگانی ته
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 مبادرت به امر صادرات و واردات کالا به صورت تجاري مستلزم داشتن کارت بازرگانی است کـه توسـط               -3ماده  

 .رسدد وزارت بازرگانی مییران صادر و به تائیع و معادن ایاتاق بازرگانی و صنا

دستورالعمل مربوط به استفاده از     . رانی است یه ا یل نقل یا وسا ه کالاهاي وارداتی کشور ب    یت حمل کل  ی اولو -6ماده  

را شوراي عالی هماهنگی ترابري کـشور  ) اي و راه آهنجاده( نییی و زم یی، هوا یایه خارجی اعم از در    یل نقل یوسا

 .دینماه مییران تهیات وزین نامه مصوب هییبر اساس آ

د منحـصراً بـه وزارت بازرگـانی    یورود و ثبت سفارش با وارد کنندگان کالاهاي مختلف جهت اخذ مجوز        -8ماده  

 .ندیمراجعه نما

بنـدي  ل و آمـاده سـازي و بـسته   یـ د، تکمی واردات قبل از صادرات مواد و کالاهاي مورد مصرف در تول           -12ماده  

بـه  ه وجوه متعلقـه  یا سفته معتبر به گمرك از پرداخت کل     یکالاهاي صادراتی به صورت ورود موقت با ارائه تعهد          

 .ا کارمزد دارد معاف استینه یواردات، جز آنچه جنبه هز

  و بهره گرفتن از این نعمت ) کیلومتر2700حدود  (مرزهاي آبی گسترده در شمال و جنوب کشوربا توجه به  

کشور نیازي  هاي و همچنین مزارع پرورش ماهی و میگو در سایر استانهاي صیاديها و قایقخدادادي و وجود لنج

  .گرددبه واردات ماهی و میگو احساس نمی

-ن امر با اسـتفاده از روش یهاي گذشته مورد توجه بشر بوده و ا       ی از جمله ماهی از زمان     یحفظ و نگهداري مواد غذا     

ع یه صـنا یـ روز مراحل تکاملی را طی نموده به طـوري کـه امـروزه کل   ه مرسوم بوده است که روزبه    یی و اول  یهاي ابتدا 

هاي مختلف از جمله استفاده    قهیاند و با طر   گذاري شده هین مواد پا  یه اصول نگهداري و حفظ ا     یی بر پا  یه مواد غذا  یته

کننـد تـا حـد    بردن مـواد نگهدارنـده سـعی مـی     از حرارت، سرما، خشک کردن، نمک سودکردن، دود دادن و به کار       

 .نـد یتـري نگهـداري نما  ه آن بـراي مـدت طـولانی   یـ ت و حفـظ خـواص اول     یر در ماه  ییی را بدون تغ   یممکن موادغذا 

ان اسـت کـه سـلامت و اسـتفاده آسـان و        یرآبزین روشهاي متداول فرآوري مـاهی و سـا        یکی ازمهمتر یکنسروسازي  

 .گرددن میید تضمیر مراحل تولیرات ناشی از حرارت و سایجه تأثیمدت آن در نتطولانی
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 )لمللیانیا بملی ی( بررسی و ارائه استاندارد )4-1

با پیشرفت علم و تکنولوژي بـشر  . باشد کنندگان در انتخاب کالا میرد بعنوان یکی از معیارهاي مصرف    اامروزه استاند 

سعی دارد که مواد مصرفی را بنحوي تهیه و مصرف کند که هماهنگی بیشتري با مـوازین بهداشـتی داشـته باشـد و          

تـوان  مـی  از یـک دیـدگاه   . اي برخـوردار اسـت     ز جایگـاه ویـژه    استاندارد کردن کالاها به عنوان افـزایش کیفیـت ا         

 آزمایـشات و  ، استانداردهاي داخلی به آن دسـته از تحقیقـات  .استانداردها را به دو ریشه داخلی وخارجی تقسیم کرد      

  کمک به بهبود و روشهاي تولید و افزایش کارآیی         ،شود که جهت بررسی کیفیت کالاهاي داخلی      هایی گفته می  روش

 این استانداردها به مرور بایستی بر تمـامی کالاهـاي داخلـی اعمـال شـده و آن را بـه سـوي            .گیردصنایع صورت می  

   .استانداردهاي جهانی سوق داد 

 استانداردهاي صادرات) الف

گونـه   ایـن .دنباشـ ین شـده از طـرف مراجـع ذیـصلاح مـی     یـ تمامی صادرکنندگان ملزم به اجـراي اسـتاندارد تع     

بـر اجـراي اسـتانداردهاي اجبـاري، کنتـرل کیفـی             ها معمولا شامل ترویج استانداردهاي ملی نظـارت       استاندارد

اجباري کـردن  . باشدمی کالاهاي صادراتی مشمول استانداردهاي اجباري و جلوگیري از صدور کالاهاي نامرغوب       

 المللـی و ظ بازارهـاي بـین  مدن امکان رقابت با کالاهاي مشابه خارجی، حفـ     آاستانداردهاي صادرات باعث فراهم     

 نکته مهم دیگري که بایستی به آن اشـاره شـود ایـن اسـت کـه اسـتانداردهاي صـادرات                    .شودکنترل کیفی می  

بایستی با استانداردهاي کشور خریدار هماهنگی لازم را داشته باشد در غیر این صـورت هـیچ امیـدي بـه بـاقی                    

 . ماندن در صحنه تجارت جهانی وجود نخواهد داشت

  استانداردهاي واردات)ب

 هـدف از اجـراي ایـن اسـتانداردها          . براي ورود کالا به کـشور اسـت        یاین نوع از استانداردها شامل استانداردهای     

انواع  .باشدکنندگان و تولیدکنندگان داخلی و جلوگیري از ورود کالاهاي نامرغوب به کشور می            رفحمایت از مص  

 اسـتانداردهاي انگلـیس،   دارد و تحقیقـات صـنعتی کـشور عبـارت از    استانداردهاي موجـود در مـو سـسه اسـتان         
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 استانداردهاي ترکیه و    ،المللی، استانداردهاي ژاپن، استانداردهاي استرالیا    استانداردهاي بین  استانداردهاي آلمان، 

هـاي   ضـعف باشد و یکی از ژاپن و ترکیه معمولا به زبان اصلی می، استانداردهاي آلمان.باشدچند کشور دیگر می 

باشد که محققین این موسسه در جهت ترجمه استانداردهاي زبان اصـلی            موجود در موسسه استاندارد همین می     

المللی، در خصوص تمام کالاها نیـز   حتی در مورد استانداردهاي بین،اندغیر از زبان انگلیسی اقدام چندانی نکرده     

 . از محصولات جدید نیز اسـتاندارد صـورت نگرفتـه اسـت        این استاندارد وجود ندارد، از طرف دیگر براي یکسري        

المللـی نیـز    در مورد استاندارد کتیرا بدلیل کاهش حجم مبادلات آن در سطح جهانی استاندارد جدید بـین         ،مثلاً

بـا توجـه بـه شـرایط جدیـد در صـحنه       . باشـد  می1350از دهه  اعلام نشده است و استاندارد آن مربوط به قبل    

کنـد و  المللی حرکت مـی به سمت استانداردهاي بین ند کلی در مورد استانداردهاي محصولات   تجارت جهانی رو  

بایـستی تعـدیل    ژاپن که از درجه بالایی برخوردار هستند مـی  ولذا استانداردهاي بعضی از کشورهاي مثل آلمان  

 . شود

 آبزیان دریاییاستاندارد 

 از منابع مهم تأمین پروتئین حیوانی در تغذیۀ انسانها حائز اهمیت       آبزیان و فرآورده هاي شیلاتی همواره بعنوان یکی       

یندة رشد جمعیت و نیاز روز افزون مردم به غذاي سالم و بهداشتی و همچنین خـصوصیات منحـصر      آروند فز . اندبوده

اعث گردیده اسـت  ب...  ها، مواد معدنی و هاي ضروري، چربیها، ویتامین   به فرد گوشت آبزیان از نظر تأمین اسید آمینه        

  .که مصرف آبزیان سیر صعودي داشته باشد

هاي گذشته اقـدامات بـسیار     هاي آنها طی سال   سازمان دامپزشکی کشور بعنوان متولی امر بهداشت آبزیان و فرآورده         

 سـایر  بندي ماهی، میگـو و مؤثري در خصوص کنترل و نظارت بهداشتی انجام داده و با توسعۀ مراکز فرآوري و بسته               

  .هاي مؤثري را برداردهاي شیلاتی گام توانسته است در جهت تأمین سلامت فرآوردهآبزیان

تـوان بـه مـوارد    می عرضه آبزیان مورد مصرف انسانی نقل و گیري، فرآوري، حمل وسازي تحویل از طرح بهینههدف

 :زیر اشاره نمود

 .داشتی آبزیانهاي ناسالم و غیر بهجلوگیري از تولید، عرضه و مصرف فرآورده 
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گیـري، جابجـایی، فـرآوري و      هاي صید، تحویل  هاي آبزي از طریق بهبود روش     ارتقاء سطح بهداشت فرآورده    

 .عرضۀ آبزیان

 .اقتصادي شدن تولید از طریق کاهش ضایعات و جلوگیري از فساد و ضایع شدن آن 

 تولیـد تـا مـصرف و تولیـد و     هاي بهداشتی در زنجیـرة جلب اعتماد عمومی از طریق اعمال کنترل و نظارت         

 .عرضۀ محصولات سالم و بهداشتی

 .زایی بیشترگذاري و اشتغالافزایش سرمایه 

 )کلاس لنج ( صید و شناورهاي صیادياستاندارد : بخش اول 

 .ها داده شده باشدآبزیان باید در مناطقی صید گردند که توسط مراجع مسئول اجازه صید در آن محل 

هـاي زیـست   ت عمومی، صید تنها در مناطقی مجاز خواهد بـود کـه از نظـر آلـودگی               به منظور حفظ بهداش    

..... هـاي سـمی و   محیطی مشکلی نداشته و از نظر مواد آلـوده کننـدة میکروبـی، شـیمیایی، فیتوپلانکتـون              

بدین منظور سازمان دامپزشـکی کـشور و سـایر مراجـع ذیـربط در                .کننده ننمایند خطري را متوجه مصرف   

اهده هرگونه آلودگی موارد را در اسرع وقت بـه اطـلاع شـیلات رسـانده و شـیلات نیـز اقـدامات                     صورت مش 

 .مقتضی در خصوص ممنوعیت صید در مناطق مذکور را انجام خواهد داد

صورت پـذیرد کـه داراي پروانـه صـید از شـیلات بـوده و همچنـین از نظـر          صید بایستی توسط شناورهایی   

 :وابط ذیل باشند بهداشتی و تأسیساتی داراي ض

o    بندي و غیرقابل نفوذ نسبت به حشرات و حیوانات موذي بوده و از سطوح            داراي انبار نگهداري عایق

 .داخلی صاف و قابل شستشو و ضدعفونی شدن برخوردار باشد 

o بندي مناسب با حداکثر ارتفاع یک متر باشد انبار عایق باید داراي طبقه. 

o       آوري و بهداشتی براي حمل، جابجـایی ، ظـروف مخـصوص جمـع        داراي وسایل و ملزومات مناسب

 .لاب باشد ضضایعات آب بهداشتی و تجهیزات دفع فا

o       محل تخلیه محتویات تور بر روي عرشه شناور بایستی چوبی نبوده و جنس آن از مواردي باشد کـه

 .براحتی قابلیت شستشو و ضدعفونی شدن را داشته باشند
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o     روي عرشه آنرا از اثرات نور خورشـید   ان باشد که پس از تخلیه صید بر   شناور بایستی مجهز به سایب

 .محافظت نماید

o هاي بهداشتی و دستشوئی مناسب مجهز شوند لازم است شناورها به سرویس. 

o  نصب و استفاده از یخ خردکن براي تامین یخ پودر شده در شناورها ضروري است. 

 :داري محصول در دریا را به شرح ذیل انجام دهند صیادان موظفند عملیات صید، جابجایی و نگه 

o     بار قبل از شروع فصل صید نـسبت بـه سمپاشـی و ضـدعفونی کلیـه              کلیه شناورها باید حداقل یک

در این رابطه شـیلات اسـتان بـا همکـاري           . هاي شناور خود علیه جانوران موذي اقدام نمایند       بخش

بدیهی است بازرسان  . جام این موضوع اقدام نماید    ریزي و مدیریت ان   اتحادیه صیادي نسبت به برنامه    

دامپزشکی گواهی مربوطه را در این رابطه صادر خواهند نمود و وجود این گواهی براي صدور مجوز              

 .صید شناورها الزامی است 

o               پرسنل مسئول جابجائی محصولات شیلاتی باید ملزم شوند که استانداردهاي بالاي بهداشـتی را در

 .گران رعایت نموده و کارت سلامت بهداشتی از مراکز بهداشت را دارا میباشند مورد خود و دی

o   گیرند، باید هرچه سریعتر از آلوده شدن و اثـرات  هنگامی که محصولات شیلاتی روي عرشه قرار می

 .مستقیم نور خورشید و سایر منابع گرمازا حفاظت شوند 

o        تمیـز دریـا یـا آب آشـامیدنی،      شستشو بـا آب  بایستی ترتیبی اتخاذ گردد که آبزیان پس از صید و

 مورد عملیات سردسازي بوسیلۀ قرار دادن در مخازن آب سرد شدة دریا قرار گرفته و سـپس               سریعاً

. همراه با پودر یخ به نسبت یک به یک و بصورت یک لایه پودر یخ و یک لایه ماهی نگهداري شـوند     

دن محموله صید شده به اسکله، یخ کافی در اطراف          گذاري باید به میزانی باشد که تا هنگام رسی        یخ

 . آبزیان صید شده وجود داشته باشد

o  محصولات شیلاتی باید طوري جابجا و انبار گردند که از له شدن آنها جلوگیري شود. 
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o            هـایی از  شناورهاي صیادي پس از هر بار تخلیه صید بایستی انبارمـاهی و انبـار یـخ خـود و بخـش

کننده و آب تمیز دریا یا آب  اند را با مواد پاك     داشته  ارتباط ا محصولات شیلاتی  شناور که مستقیم ب   

 . شستشو نمایند ،قابل شرب

  تخلیه صید در اسکله هاي صیادياستانداردهاي : بخش دوم 

منظور از اسکله در این طرح، محل تخلیۀ صید از دریا به ساحل است کـه از طـرف شـیلات مجـاز شـناخته           

 .هاي دیگري ندارندهاي صید شده را در محل صیادي اجازه تخلیه محمولهشده وشناورهاي

هاي تخلیۀ صید باید داراي شرایط بهداشتی مناسب بـوده و از نظـر امکانـات و تأسیـسات مطـابق بـا                 اسکله 

 :شرایط ذیل باشند

o د نور مـستقیم خورشـی   هاي تخلیه صید بایستی پوشیده باشند، بنحوي که محصول را از گزند             محل

 .محافظت نمایند

o           داراي سطح غیرقابل نفوذ به آب بوده تا به آسانی شستشو و ضـدعفونی گردیـده و همچنـین داراي

 .زهکشی مناسب باشند تا آب براحتی عبور نماید 

o  سیستم دفع فاضلاب کاملاً بهداشتی باشد. 

o           باشـند  هـاي مجهـز بـه سـیفون       داراي سرویسهاي بهداشتی با تعداد مناسبی دستـشوئی و توالـت . 

 .هاي یکبار مصرف تجهیز شوندها و حولهها باید با مواد شستشودهنده دستدستشویی

o                    براي اهداف دیگر مورد استفاده قرار نگرفته و از ورود وسـائط نقلیـه دودزا و حیوانـات بـه محوطـه

 .جلوگیري شود 

o             دن بـوده و ایـن      داراي تابلوهاي ممنوعیت کشیدن سیگار، انداختن آب دهان، غذا خوردن، و نوشـی

 .، نصب گردندهاي مناسب که در دید عموم باشندتابلوها در مکان

o     برداري از منابع آب قابل شرب یـا منـابع آب تمیـز دریـا و یـا آب         داراي تسهیلات کافی جهت بهره

این منـابع آبـی داراي فـشار و ذخیـره کـافی      . دریاي تصفیه شده بوسیله یک سیستم مناسب باشد       

 .باشند
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o  جنس . اي براي نگهداري محصولات شیلاتی نامناسب براي مصارف انسانی باشند         ازن ویژه داراي مخ

 .اد ضد آب و مقاوم به خوردگی باشداین مخازن باید از مو

o                      تجهیزات تخلیه باید از موادي ساخته شوند که به آسانی تمیـز و ضـدعفونی گردیـده و در شـرایط

 .ناسب فنی و بهداشتی نگهداري شوندم

 :که هنگام تخلیه صید و پس از آن بایستی در اسکله ها مورد توجه قرار گیرند عبارتند ازعملیاتی  

o  عملیات تخلیه باید به سرعت انجام گیرد. 

o                   در هنگام تخلیه باید از آلودگی محصولات جلوگیري کرده و در صورت امکـان از تجهیـزات تخلیـه

 .مکانیکی استفاده شود 

o      ه که بصورت تازه و در کنار یخ یا آب سرد شده دریا ، در اسـکله            درجه حرارت کلیه آبزیان صید شد

گیري درجه حررات در مـاهی  جهت اندازه.  درجه سانتیگراد باشد4گردند بایستی حداکثر تخلیه می 

گیري دماي قسمت پشت مـاهی    جهت اندازه . از دماي عضله پشت و محوطه بطنی استفاده میشود          

ستون فقرات فرو برده و در قسمت شـکمی درجـه حـرارت درون              دماسنج را تا گوشت تیره نزدیک       

 .شودگیري میحفره شکمی ماهی اندازه

o      دارنـد بایـستی داراي کـارت     کـار  و پرسنل و کارگرانی که مستقیماً با تخلیه و حمل محـصول سـر

 .ومی بهداشت فردي را رعایت نمایندبهداشتی بوده و شرایط عم

o      ستی بطور منظم شستشو شده و پس از هربار تخلیه محـصول            محلهاي تخلیه محصول در اسکله بای

 .و یا فروش، سبدهاي محصول با آب آشامیدنی شسته شده و در صورت لزوم ضدعفونی گردند 

o باشدهاي پهلوگیري شناور ممنوع میشستشوي محصول و محوطه اسکله با آب حوضچه. 

o       و ضـایعات در محوطـه اسـکله و    رعایت شرایط بهداشت محیطی، جلوگیري از انباشته شـدن زبالـه 

 .باشدحوضچه الزامی می
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 گیري آبزیان در اسکله تنها به واحدهاي ذیـل و بـراي مـدت معینـی از طـرف شـیلات صـادر                       مجوز تحویل  

گیري صید از شیلات باشند حـق       تنها نمایندگان اشخاص حقیقی و حقوقی که داراي مجوز تحویل          .شودمی

 .هاي صیادي را دارندناورها و یا تعاونیگیري صید از شخرید و تحویل

o            دارندگان تاسیسات سردخانه، انجماد و فرآوري و کنسرو بایستی داراي پروانـه بهداشـتی از مراجـع

 .ذیصلاح باشند

o                   مجوز براي دارندگان پروانه کسب معتبر از صنف یا اتحادیه ذیربط همان استان فقط بـراي آبزیـان

 .شودحلال گوشت صادر می

o را به اداره کل شـیلات اسـتان تـسلیم     برداري آبزیان بایستی تقاضاي خود اي متقاضی بهره  هشرکت

 .نموده و ادارات کل پس از بررسی و در صورت تائید نسبت به صدور مجوز اقدام نمایند

o  گیري مورد بحث در این طرح شامل کلیه آبزیان بـه اسـتثناي میگـو، لابـستر، مـاهی              مجوز تحویل

 .باشداویاري میمرکب و ماهیان خ

 :حمل و نقل از اسکله هاي صیادياستانداردهاي : بخش سوم 

هایی که مجهـز بـه       توسط ماشین  بایستی حتماً هاي صیادي در کنار یخ می     اسکله نقل آبزیان تازه از    حمل و  

 بندي شده بوده و سطوح داخلی آن صاف و قابل شستشو باشد و مجوزهاي لازمه از دامپزشکی را                اطاق عایق 

 .اخذ کرده باشند، صورت پذیرد

 .این وسایل نقلیه بایستی قبل از بارگیري شستشو و در صورت نیاز، ضد عفونی شده باشند 

پذیرد، تجهیـز وسـایل   در صورتیکه حمل و نقل آبزیان تازه توسط مخازن حاوي مخلوط آب و یخ صورت می    

شود که مخـازن ذکـر شـده داراي سـطوح     بندي، اجباري نبوده ولی بایستی دقت   حمل و نقل به اطاق عایق     

گونه نفوذ اجـسام خـارجی    داخلی صاف و قابل شستشو بوده و همچنین درب آنها طوري بسته شود که هیچ              

 .پذیر نباشددر آنها امکان
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بایـستی  باشند، در اطـاق مـی  پس از بارگیري وسایل حمل و نقل در اسکله، آنهایی که داراي اطاق عایق می            

در خصوص حمل آبزیان تازه توسـط مخـازن حـاوي    . زشکی مستقر در اسکله پلمپ گردد   توسط بازرس دامپ  

 .مخلوط آب و یخ نیز، درب این مخازن باید توسط بازرس دامپزشکی پلمپ شود

هایی استفاده گردد کـه قابلیـت   بایستی از جعبهبراي حمل و نقل آبزیان تازه کوچک تجاري در کنار یخ، می     

ا دارا بوده و یک لایه پودر یخ در زیر جعبه یا سبد و به ترتیب یک لایه مـاهی و    شستشو و ضدعفونی شدن ر    

 . یک لایه پودر یخ در روي جعبه یا سبد قرار گیردیک لایه پودر یخ قرار داده شده و نهایتاً

 . سانتیمتر تجاوز نماید60حداکثر ارتفاع این سبدها یا جعبه ها نبایستی از  

 در داخل اطاق عـایق  فتن در جعبه را ندارند و مستقیماًهایی که امکان قرار گردر خصوص ماهیان بزرگ و آن     

گیرند نیز ابتدا بایستی یک لایه پودر یخ در کف اطاق ماشین قرار گرفته و سپس بـه ترتیـب   ماشین قرار می  

 .ر یخ، پوشاندها را با یک لایه پود روي آخرین لایۀ ماهی داد و نهایتاًیک لایه ماهی و یک لایه یخ را قرار

 .حداکثر ارتفاع پودر یخ و ماهی نبایستی از یک متر تجاوز نماید 

به منظور جلوگیري از آلودگی، طراحی اطاق عایق این وسایل نقلیه باید به شـکلی باشـد کـه آب حاصـل از              

 .بندي شده، خارج شده ولی بایستی آلودگی محیط نگرددذوب شدن یخ به شکل مناسب از اطاق عایق

ی حمل صادر شده براي محصولات تازه در کنار یخ یا در مخازن حاوي آب و یخ از اسکله هاي صـیادي   گواه 

گونه گـواهی  باشد و هیچ ساعت از اسکله، معتبر می2 هاي فرآوري مجاز و حداکثر تا فاصلۀفقط براي کارگاه 

هـایی کـه داراي   سـکله حمل بهداشتی براي عرضۀ مستقیم محصول در بازار نبایستی صـادر گـردد مگـر از ا      

 :شرایط ذیل باشند

o     از محل تخلیه صـید احـداث شـود کـه داراي کـف و       یک محل سرپوشیده و محصور در محلی جدا

 . دیوارهاي قابل شستشو و ضدعفونی شدن باشند

o           بـراي شستـشو   )  درجـه سـانتیگراد      10کمتر از   ( این محل بایستی مجهز به محل تامین آب سرد

 .ماهی باشد
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o  جهت ذخیره یخ و یخ خرد کن بوده و یا شرایط تـامین پـودر یـخ در محـل بایـستی                    محل مناسب 

 .وجود داشته باشد 

o          محل بایستی داراي تجهیزات و امکانات مورد نیاز جهت شستشو و ضدعفونی دسـت از قبیـل شـیر

آب که بدون دخالت دست باز و بسته شـود، صـابون مـایع، حولـه کاغـذي یکبـار مـصرف و مـاده                         

 .ننده باشدضدعفونی ک

o          شـوند وجـود   که براي حمل مـاهی اسـتفاده مـی   ...محل مناسب جهت شستشو و نگهداري جعبه و

 . داشته باشد 

 مورد مصرف کارخانجات( فرآوري، حمل و نقل و عرضه ماهیان صنعتیاستانداردهاي : بخش پنجم

 )کنسروسازي

د به مقصد کارخانجات کنسرو مـاهی  هاي صیادي فقط بایگواهی حمل ماهیان صنعتی بصورت تازه از اسکله     

،  سـاعت از اسـکله مـورد نظـر         2 زمـانی    هاي فرآوري آبزیان مجاز و حداکثر تا فاصلۀ       همان منطقه یا کارگاه   

 .صادر شود

سـاعت   2هاي بـیش از  در صورتیکه ماهیان صنعتی براي مصرف در کارخانجات کنسروسازي که در مسافت            

 ایـن امـر   .  مـورد فـرآوري و انجمـاد قـرار گیرنـد     شوند باید حتمـاً فاده می اند، است زمانی از اسکله قرار گرفته    

بـرداري معتبـر از سـازمان       از کـه داراي پروانـۀ بهداشـتی بهـره         هاي فرآوري آبزیان مج   بایست در کارگاه  می

 .باشند، صورت گیرددامپزشکی می

جات کنسروسازي مناطق سـاحلی  باشد و درصورتیکه کارخان  انجماد ماهیان صنعتی بصورت کامل ممنوع می       

بایـستی  نمایند، این ماهیان قبل از انجمـاد مـی        یا غیرساحلی از ماهی منجمد بعنوان ماده اولیه استفاده می         

 . مورد فرآوري مطابق با بندهاي ذیل قرار گیرندحتماً

o    عتی، گیري ماهیـان صـن    هاي فرآوري آبزیان مجاز باید هنگام تحویل      مسئولین امور بهداشتی کارگاه

آنها را از نظر ظاهري و ارگانولپتیک و همچنین درجه حرارت قسمتهاي عمق ماهی مـورد بررسـی                   
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ماهیان باید از نظر ظاهري، خصوصیات ماهی تازه را دارا بوده و همچنین درجه حـرارت              . قرار دهند 

 . درجه سانتیگراد بیشتر نباشد4قسمتهاي مرکزي آن از 

o       ماهیان داراي کیفیت مناسب بوده و علائم فساد در آنهـا شـروع            پس از بررسی اولیه و در صورتیکه 

 .آنها را مورد شستشو قرار داد نشده باشد، بایستی با استفاده از آب قابل شرب سرد

o              هـا را بایـد در     در صورتیکه حجم ماهی دریافتی در کارگاه فرآوري زیادتر از ظرفیت آن باشد، ماهی

استفاده از نسبت یک به یک ماهی و پودر یـخ بـسیار مهـم و       . مخازن بهداشتی در کنار یخ قرار داد      

 .ضروري میباشد

o    در ایـن  . ها را وارد بخـش سـر و دم زنـی و تخلیـۀ احـشاء نمـود      پس از شستشوي اولیه، باید ماهی

قسمت با استفاده از وسایل بهداشتی و مناسب باید نسبت به جداسازي سر و تخلیۀ محتویات شکم             

 . حاصله را به اطاق نگهداري ضایعات منتقل نموداقدام نمود و ضایعات

هاي فـرآوري آبزیـان و همچنـین جلـوگیري از بعـضی تقلبـات،       با توجه به امکانات فعلی کارگاه    :تبصره  

دهند که سر ماهی جـدا نگـردد، لـذا در ایـن گونـه            بعضی از کارخانجات تولید کنسرو ماهی ترجیح می       

ها بطور کامل از سر جـدا گردنـد، هـر چنـد کـه       آبشش حتماًم است که پس از تخلیۀ شکمی،     موارد لاز 

 .جداسازي سر از نظر بهداشتی، مناسبتر میباشد

o      ،لازم اسـت تـا مـاهی    پس از مرحلۀ سر و دم زنی و تخلیه شکمی یا خارج کردن تیغه هاي آبششی

 . بهداشتی و با آب قابل شرب، شستشو گردددر شرایط کاملاً

o     هاي انجماد یا سایر تجهیـزات    ن ماهی پاك شده بیش از ظرفیت تونل       پس از شستشو، چنانچه میزا

 درجـه  4باشند، لازم است که آنها را در پـیش سـردکن کـه دمـاي آن بـین صـفر تـا         انجمادي می 

هاي در غیر اینصورت، پس از شستشو، باید ماهی  . سانتیگراد میباشد، قرار داد و سپس منجمد نمود       

 .ه انجمادي قرار داد در دستگاپاك شده را مستقیماً
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o    باشد که بتوانـد در  براي انجماد ماهیان پاك شده نیاز به تونل انجماد یا سایر تجهیزات انجمادي می

.  درجه سانتیگراد برسـاند 18-ترین قسمتهاي بدن ماهی را به  ساعت ، دماي عمقی8زمان کمتر از  

 .تر باشد درجه سانتیگراد کم35-بدین منظور دماي تونل انجماد باید از 

o       هـاي نگهـداري کـه درجـه حـرارت آن     پس از انجماد ماهیان پاك شده، بایـد آنهـا را در سـردخانه  

 رعایـت نکـات بهداشـتی از قبیـل، اسـتفاده از            . باشـد، قـرار داد    درجه سانتیگراد یا کمتر مـی      18-

 بتوانـد بطـور     ها بطوریکه جریان هـواي سـرد      هاي قابل شستشو و همچنین نحوة چیدن ماهی       پالت

در ضـمن لازم اسـت ایـن    . اي برخـوردار اسـت  ها عبـور نمایـد، از اهمیـت ویـژه    کامل از بین ماهی  

 .باشند) ترموگراف(ها مجهز به دستگاه ثبت دما سردخانه

هاي مناطق ساحلی بـه کارخانجـات کنـسرو    براي حمل و نقل ماهیان صنعتی پاك شدة منجمد از سردخانه      

 . ساعت، رعایت نکات ذیل الزامی است2 هاي بیش ازهرهاي مرکزي با مسافتماهی یا سردخانه در ش

o         اي از آن به دامپزشـکی مقـصد ارسـال          داشتن گواهی حمل بهداشتی از دامپزشکی مبداء که نسخه

 .شده است

o        وسیلۀ نقلیه باید مجهز به اطاق عایق بوده و همچنین تجهیزات سردکنندة آن به شـکلی باشـد کـه

درجه سانتیگراد یا کمتر را در طول حمل و نقل فراهم نمایـد و همچنـین      18-رودت  بتواند درجه ب  

 .باشند) ترموگراف(مجهز به دستگاه ثبت دما 

o پس از بارگیري، درب اطاق عایق آن توسط بازرسین دامپزشکی پلمپ میشود. 

شات  آزمایـ صدور گواهی بهداشتی حمل براي ماهیـان صـنعتی منجمـد پـاك شـده بـر مبنـاي انجـام                 :تبصره  

و در صورتیکه تمامی فاکتورهـا در حـد مجـاز           گیرد  صورت می ...  ان هیستامین و  زمیکروبی، شیمیایی و بخصوص می    

 .باشند، صادر خواهد شد

o             پس از رسیدن محموله به مقصد، فک پلمـپ بـر اسـاس بررسـی گـواهی بهداشـتی حمـل مبـدأ و

امپزشکی مقصد صـورت  سط بازرسان دهمچنین بررسی تاریخ نتایج ثبت دما در طی حمل و نقل تو    

 .خواهد پذیرفت
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 استاندارد مواد اولیه: بخش ششم

ن امـر بـا اسـتفاده از     یهاي گذشته مورد توجه بشر بوده و ا       ی از جمله ماهی از زمان     یحفظ و نگهداري مواد غذا    

ه یـ ي کـه امـروزه کل  روز مراحل تکاملی را طـی نمـوده بـه طـور    ه مرسوم بوده است که روزبه  یی و اول  یهاي ابتدا روش

هاي مختلـف از جملـه   قهیاند و با طرگذاري شدههین مواد پایه اصول نگهداري و حفظ ایی بر پا  یه مواد غذا  یع ته یصنا

کننـد تـا   بردن مواد نگهدارنده سعی مـی  استفاده از حرارت، سرما، خشک کردن، نمک سودکردن، دود دادن و به کار     

 .ندیتري نگهداري نماه آن براي مدت طولانییت و حفظ خواص اولیدر ماهر ییی را بدون تغیغذا حد ممکن مواد

ان است که سلامت و استفاده آسان و        یرآبزیهاي متداول فرآوري ماهی و سا     ن روش یکی ازمهمتر یکنسروسازي  

 .گرددن میید تضمیر مراحل تولیرات ناشی از حرارت و سایجه تأثیطولانی مدت آن در نت

ق کـاهش  یـ شود بلکـه از طر ی میی مواد غذا)Eating Qualiyty(ت خوراکییفیبهبود کحرارت نه تنها سبب 

نـد حرارتـی    یفرآ. دهدش می یت نگهداري آنها را افزا    یی، قابل یایمی و باکتر  یی، آنز یایمیهاي ش تیا توقف فعال  یسرعت  

شـود کـه   گـر مـی  یرات دییاري از تغیها، کاهش رطوبت و بسنیت پروتئیر ماهییها، تغ در ماهی سبب نرم شدن بافت     

 .گرددت آن مییفیش ماندگاري و بهبود کیکی و افزاین امر باعث حفظ خواص ارگانولپتیا

بـه   نگهداري آسان و طولانی مـدت و  ند حرارتی به منظور حفظ و  آیز محصولی است که طی فر     یکنسرو ماهی ن  

 .سلامت آن مطمئن بود ف وت مصریقابل توان ازمی زیسرانجام ن و گرددد مییصورت آماده مصرف تول

المقدور از یک گونه    هاي مورد استفاده در تهیه این فرآورده، باید سالم، بدون عیب، تمیز و حتی               ماهی: ماهی 

دارا بودن پوستی با درخشندگی شفاف و طبیعی، با بوي مـاهی تـازه صـید شـده، عـضلات سـفت و                       . باشند

هـاي مـورد    ماهی. هاست نده کیفیت خوب این ماهی هاي روشن و شفاف و طبیعی، نشان ده         ارتجاعی، چشم 

هاي منجمد حتما بایـد       در صورت استفاده از ماهی    . باشد تواند تازه یا منجمد     مصرف در تهیه این کنسرو می     

 .آن در سردخانه، طبق مشخصات مندرج در استاندارد ملی مربوط باشدانجماد گاري و نحوه زمان ماند

 روغن زیتـون ( مجاز خوراکی مانند مایعهاي    روغن مورد مصرف در تهیه کنسرو ماهی تون باید روغن          :روغن 

 .ر استانداردهاي ملی مربوط خود منطبق باشندباشد و در زمان مصرف، با مشخصات مندرج د) تصفیه شده

http://www.tebyan.net/nutrition_health/nutrition_news/food_maintenance/2006/6/27/18299.html
http://www.tebyan.net/nutrition_health/nutrition_news/food_maintenance/2006/6/27/18299.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/nutrients/fats/2006/9/14/23909.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/nutrients/fats/2007/6/30/43019.html
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هـاي منـدرج در اسـتاندارد ملـی مربـوط        مورد مصرف در تهیه کنسروماهی تون باید بـا ویژگـی    نمک: نمک 

 .مطابقت داشته باشد

ها باید آب آشامیدنی بوده و مورد تایید مقامات بهداشـتی قـرار              اده براي شستشوي ماهی   آب مورد استف   :آب 

 .گرفته باشد

هاي مورد مصرف باید با استاندارد ملی مربوطه مطابقت داشـته   هاي قوطی ویژگی ):قوطی(بندي   ظروف بسته  

 . و سطح خارجی آن در برابر خوردگی احتمالی مقاوم باشد

ها که در تماس مستقیم با مواد غذایی است، باید در مقابل هـر یـک           فی در این قوطی   هاي مصر   لاك :ها  لاك 

 .از مواد درون قوطی مقاوم باشد

هـاي خـود را از    ها به سرعت ویژگـی   ها و آنزیم    در اثر فعالیت باکتري   ) مرگ(ماهی پس از صید    :فرآیند تولید  

ذا جهت افزایش زمان ماندگاري آن بر اسـاس  ل. گردد دست داده و پس از مدتی علایم فساد در آن ظاهر می           

 :گیرد اصول نگهداري مواد غذایی مراحل زیر در مورد آن انجام می

o    هاي موجود در حد امکان یا جلوگیري از فعالیت آن ها به وسیله پخـت        از بین بردن میکروارگانیسم

 .به کمک بخار یا هواي داغ) Pre–cooking(اولیه

o       ها و جلوگیري از دستیابی به اکسیژن، جهت ممانعت از فعل و             آنزیمتوقف یا کاهش سرعت فعالیت

ها قبـل از   ها در قوطی و خالی کردن نسبی هواي قوطی    انفعالات شیمیایی از طریق جاگذاري ماهی     

  .دربندي

o 3- ها و اعمال فرآیند حرارتـی    حفاظت محصول مورد نظر از آلودگی مجدد، از طریق دربندي قوطی

 .گراد  درجه سانتی110 -121 دقیقه در دماي 65مدت  به) Heat Processing(نهایی 

 فرآورده نهاییاستاندارد : هفتمبخش 

قوطی پرشده این فرآورده باید عاري از زنگ زدگی، بـاد کردگـی، لحـیم شـدگی، ضـرب دیـدگی در ناحیـه             

 .دربندیی با علائم نشت و یا سایر آثار ناشی از فساد محتویات درون آن باشد

http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/(Foods)/spices/2008/2/19/61988.html
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 گوشت موجود در فرآورده، باید بدون زواید غیر گوشـتی ماننـد پوسـت، فلـس، اسـتخوان، بالـه، دم        محتوي 

 .وامعاء واحشاء و دلمه خون آشکار باشد

شود، میزان گوشـت خـرده در     عرضه می"اي کنسرو ماهی تون با گوشت تکه     "چنانچه محصول تحت عنوان      

 .ده باشد درصد وزن کل محتوي قوطی آبکش ش50آن باید بیش از 

 .بافت گوشت ماهی در فرآورده باید سفت و محکم بوده و متلاشی نشده باشد 

شـود،   رنگ گوشت ماهی در فرآورده باید روشن یکدست بوده و با آن چه که بر روي برچسب قوطی قید مـی   

 .مطابقت داشته باشد

از علائم فـساد محتویـات آن   این فرآورده باید بو و طعم طبیعی داشته و عاري از هر گونه طعم و بوي ناشی                

 .باشد

 .باشد استفاده از هر گونه ماده افزودنی، در این فرآورده مجاز نمی 

 بندي مواد غذاییهاي بستهویژگی

کننـده بدهـد کـه محـصول درون آن در شـرایطی      بندي باید بتواند این اطمینان را به مصرف      به طور کلی بسته   

. بنـدي صـحیح بـه مـورد اجـرا گذاشـته باشـد       وانین و مقررات مربوط به بستهمشابه زمان تولید بوده و علاوه بر آن ق 

 :هاي زیر باشدبندي صحیح باید داراي ویژگیبنابراین بسته

کنندگی و حفا ظت از ماده غذایی را بر علیـه  داشته و خاصیت ممانعت باید محصول را کا ملا تمیز نگه   ،بسته 

 .ها و کلیه عوامل آلودگی گسترش دهدیکروارگانیسم م، نور، اکسیژن، رطوبت،مخا طرات فیزیکی

 و روي کیفیت میکروبیولوژیکی ماده غذایی تاثیر و     هارزش غذایی محصول را در حد قابل قبول حفظ نمود           

 .تغییر نامطلوب نداشته باشد

اي بـه سـلامتی   گونـه صـدمه  کننده هـیچ   به دست مصرف    محصول در طول زنجیره تولید تا توزیع و رساندن        

 .کننده نداشته باشدکننده و مصرف توزیع،تولیدکننده

 تـاریخ  ، قیمـت ، وزن، آدرس تولیدکننـده   ، شـرکت  ، حاوي اطلاعاتی نظیر نام محـصول      بایست می بنديبسته 

 .تولید و انقضاء و دستور العمل مصرف باشد
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 .به سهولت باز شده و قابلیت دربندي مجدد داشته باشد 

 . لرزش در طی حمل و نقل حتی الامکان مقاوم باشد، فساد،نسبت به مخا طراتی نظیر ضربه 

 .اي طراحی شود که حتی حجم کمی را اشغال نماید و به لحاظ حجم به گونههسبک بود 

 .مقرون به صرفه باشد 

 .کاهش دهد ها راکننده قبل از خرید در سوپر مارکتزدن محتوي توسط مصرفبسته باید امکان ناخنک 

داراي ویژگی قابلیت رویت محتوي باشد و در صورت حساس بودن ماده غـذایی              بایستی  مورد استفاده   بسته   

 .به نور با قرار دادن پنجره در یک طرف بسته امکان رویت محتوي براي مصرف کننده فراهم گردد

ه زیـ پس از مصرف محتوي ماده بسته قابل بازیافت مجدد و در صورت عدم بازیافت در طبیعت به سرعت تج           

 .شود
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 د داخلی و جهانی محصولیمت تولینه قیبررسی و ارائه اطلاعات لازم در زم )5-1

 رسـانی شـیلات آمـار      تولید کنسرو انواع غذاهاي دریـایی در سـایت اطـلاع          هاي جهانی تبادلات    در مورد قیمت  

 .دهددر جهان نشان می 2006 در سال مختلف کنسروها راجدول زیر قیمت انواع . ستندي وجود داردم قبول وقابل

  در جهانکنسرو انواع غذاهاي دریاییقیمت ): 3(جدول شماره

 نام کشور قیمتها به دلار نوع فرآوري و درجه بندي گونه و نام تجاري آن

 اسپانیا/ اروپا  x 200 gm  44.87 48 تون زردباله در روغن

 ACPکشورهاي   gm 34.00 200 × 48  تون زردباله در آب نمک
 برزیل  x 500 gr 22.80 12 ون کیسه ايت

 دانمارك
80.77 - 83.33 

 اسکاتلند
NQ پرتغال 

 g/ 1/4 club 125 × 100  قباد در روغن

 مغرب 58.97 - 55.13
  24.60 - 13.70 فیله، اونس 15 × 24

  قباد اسپانیا در روغن  16.00 چرخ کرده
جعبه. له شدهیف  24.50  

  10.40 کامل ,oz 6× 48 پانیا در آب نمکقباد اس
  10.00 - 9.50 دراز، اونس 15 × 24 قباد در آب نمک

جعبه. فیله شده  15.60 - 21.00  
 در روغن) جک مکرل( قباد   grated 15.50 - 16.20 ,اونس 15 × 24

  tall 12.00 - 14.00 ,اونس 15 × 24
48 × 250g 23.70  کامل  

  ساردین در روغن
24 × 130g, 15.90 فیله شده  

  19.35 - 12.00 فیله، اونس 15 × 24 ساردین در آب نمک

 پرو

               Plain مغرب 33.33 - 32.69
 1/4 club 30 (125 g net) 35.90 - 38.46 پرتقال 

 ساردین در روغن مغرب 46.15 - 44.87
  استخوان فاقد پوست و

 1/4 club 30 (125 g nett) 57.69 - 61.54 پرتقال 

 اینترنت: منبع
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 9500-5500در خصوص قیمت انواع کنسرو ماهی در ایران باید گفت که هر قوطی کنسرو در بازارهاي ایـران بـین             

 .شودریال معامله می

اي همچنین با توجه به اطلاعات به دست آمده از طریـق اینترنـت مـشخص گردیـد کـه یکـی از بزرگتـرین کـشوره         

 به شرح زیـر  2006 قیمت این محصول در سال   .باشدتولیدکننده پودر ماهی براي استفاده غذاي دام و طیور پرو می          

 :باشدمی

 پودر ماهی براي مصارف غیر خوراکی بازار جهانی: )4(جدول شماره

 قیمت نوع درصد مبدا ردیف

 یورو 1050هر تن  - 64  آلمان-هامبورگ 1

 دلار 1310هر تن  - 70  آلمان-هامبورگ 2

  دلار1335هر تن  - 72  آلمان-هامبورگ 3

  دلار1380هر تن  - 64  آلمان-هامبورگ 4

 دلارFAQ 1250/ استاندارد  65 پرو 5

 دلار1280 ک، خشک شده با بخاریدرجه  67 پرو 6

 NQ ممتاز، خشک شده با بخار 65 پرو 7

 دلار1420 -1340 ممتاز 68 پرو 8

 دلار800 فرآوري روي عرشه - آرژانتین 9

  اینترنت: منبع

 

 ح موارد مصرف و کاربردیتوض )6-1 

سـلیقه،  ، مستقیم متناسب با ذائقهورده مورد تغذیه مستقیم یا غیر آیند تبدیل کالاي خام ماهی به فر     آعمل آوري، فر  

. گـردد مـی  ه اسـتفاده  یندهاي مختلف ازآبزیان بعنوان تغذی آصرفه اقتصادي و شرایط اقلیمی می باشد که طی فر         

اساساً از زمـانی کـه تعـادل بـین تولیـد و      . ورده هاي تولیدي از محصولات شیلاتی وآبزیان کنسرو است   آمهمترین فر 

در . رودمی مصرف با افزایش جمعیت ازمیان رفت موضوع تهیه غذا جهت تغذیه انسان بزرگترین مسئله روز بشمار                  
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هاي زیادي نموده است شاهد فقدان تغذیه کافی براي ادامه حیـات و          عت پیشرفت حال حاضر نیز که تکنولوژي و صن      

 .باشیمها نفر میحداقل تغذیه لازم براي میلیون

تامین تغذیـه در فـصولی از سـال    . نمودندهاي مختلف تغذیه میالایام از ماهی و منابع دریایی به شیوهانسانها از قدیم  

 .هاي خاص متداول بود د در بقیه فصول صید، حفظ و نگهداري ماهی با روشکه امکان دستیابی به آن ممکن نبو

-هاي گذشته مورد توجه بشر بوده و این امر بـا اسـتفاده از روش     حفظ و نگهداري مواد غذایی از جمله ماهی از زمان         

روزه کلیـه صـنایع   روز مراحل تکاملی را طی نموده به طـوري کـه امـ   هاي ابتدایی و اولیه مرسوم بوده است که روزبه       

هاي مختلف از جمله استفاده    اند و با طریقه   گذاري شده تهیه مواد غذایی بر پایه اصول نگهداري و حفظ این مواد پایه           

کنند تا حد ممکـن  از حرارت، سرما، خشک کردن، نمک سودکردن، دود دادن و به کاربردن مواد نگهدارنده سعی می         

 .تري نگهداري نمایند و حفظ خواص اولیه آن براي مدت طولانیغذایی را بدون تغییر در ماهیت مواد

آبزیان اسـت کـه سـلامت و اسـتفاده آسـان و             هاي متداول فرآوري ماهی و سایر     ترین روش کنسروسازي یکی ازمهم  

 .گرددمدت آن در نتیجه تأثیرات ناشی از حرارت و سایر مراحل تولید تضمین میطولانی

تـرین غـذاهاي کنـسروي یعنـی       از قدیمی.شده آشنا هستیم بندي از غذاهاي آماده بستهاي  همه ما با طیف گسترده

تـرین غـذاهاي ایرانـی بـه      سبزي کـه از قـدیمی   پاچه و قورمه جدیدي مثل کله کنسرو ماهی تن گرفته تا کنسروهاي

فـسنجان را از    خورشتوانید یک پرس کامل پلو و به تازگی و در نسل جدید این غذاها، شما حتی می. آیند شمار می

 .غـذاها چـه فوایـد و چـه مـضراتی دارنـد       امـا ایـن  . مغازه بخرید و با استفاده از مایکروفر آن را گـرم و میـل کنیـد   

گرایش روزافزون به استفاده از . دارند ها زمان کمتري براي تهیه غذا در خانه  خانواده با شتاب گرفتن زندگی شهري، 

تهیه غـذا در  . شوند است که رفته رفته جایگزین تهیه غذا در خانه می هایی جمله روشفودها از  غذاهاي آماده و فست

قصد اشـاره   اما در اینجا. کند که با بسیاري از آنها آشنا هستیم نوبه خود مشکلات دیگري ایجاد می خارج از منزل به

غـذاهاي  . از الگوي غذایی سنتی است  دور شدن،تنها یکی از مشکلات این روش غذا خوردن. دوباره به آنها را نداریم

ذایقه ما به آنها عادت کرده است به دلیل امکـان دسترسـی محلـی     د ونسنتی علاوه بر اینکه ریشه در فرهنگ ما دار

ایـن   هاي در دسترس قرار گرفتن ایـن غـذاها اسـتفاده از کنـسروهاي     یکی از راه. تر است صرفه بهتر به مواد اولیه به
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توان به موارد زیـر اشـاره    از مزایاي این نوع غذاها می.است ی در سبد غذایی ایرانی جاي گرفتهغذاهاست که به تازگ

 : نمود

مجاورت قرار نگـرفتن طـولانی بـا هـواي      بندي شده به دلیل درغذاي بسته: حفظ حالت طبیعی مواد غذایی 

 .کند می آزاد حالت طبیعی خود را حفظ

روش کنسرو در عـین حـال   . رود ه از امتیازات این روش به شمار میارزان بودن این غذاها ک    : قیمت مناسب   

 .نیز دارد تر است، کیفیت بهتريکه نسبت به سایر انواع نگهداري، ارزان

همچنـین  . طولانی آن اسـت   قابلیت نگهداري ترین امتیاز غذاي کنسروي،  بزرگ: نگهداري طولانی و آسان  

 .هستند ریزر قابل نگهداريانواع کنسروها بدون نیاز به یخچال یا ف

کـه بـه    هنگـامی . کـرد  اي منتقـل  توان به هر نقطه بندي شده را به راحتی می   غذاي بسته : حمل ونقل آسان    

اینهـا   آوریـد،   را بـه محـل کـار مـی     روید یا غذاي خـود  هاي کوتاه و سفرهاي ورزشی و تفریحی می مسافرت

 .انتخاب خوبی هستند

ه ظروف بزرگ انباشته از مواد غذایی کـه پـس از انـدکی اسـتفاده، بقایـاي آن      منظر آیا با: نداشتن ضایعات  

کـه   در صـورتی . اي مـواد غـذایی اسـت    اید؟ این مشکل ناشی از نگهـداري فلـه  رو شدهاست روبه فاسد شده

به میزان مصرف خـود   توانید مواد غذایی را شوند و شما می هاي گوناگون تولید می غذاهاي کنسروي در وزن

 .کنید داري کرده و از ضایعات و اتلاف نعمت هاي خداوندي جلوگیريخری

مناسـب تهیـه شـده     هـاي بهداشـتی   اگر این غذاها به صورت صنعتی و تحت نظارت و کنتـرل : سلامت غذا  

 .باشند از سلامت خوبی برخوردارند

 سـال و نیـز در    فـصول  میوه و سبزي نگهداري شـده بـا ایـن روش در تمـامی     انواع غذا،: در دسترس بودن  

 .مناطق قابل دسترسی هستند تریندورافتاده

 عبـور کـرده و    جغرافیـایی و اخـتلاف زمـانی و اقلیمـی     از هر نـوع مـرز   این کنسروها با تنوع فراوان، : تنوع  

 .غذایی را در اختیار شما قرار دهند اي متنوع از مواد توانند مجموعه می
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. زمان زیادي براي آماده شدن براي خوردن نیـاز ندارنـد   د غذاییاین موا: زمان کم آماده شدن براي مصرف  

به گفتـه ایـن    .ایرانی روشی را براي گرم شدن این غذاها اختراع کرده است حتی به تازگی یکی از مخترعان

 هـاي غـذایی آمـاده تعبیـه    کن که در داخل قوطی کنسرو و سایر ظروف فـرآورده خودگرم  سیستم،مخترع

شـدن کلیـد    اده شیمیایی ویژه تشکیل شده که به محض باز شدن در کنـسرو یـا فـشرده   شوند از چند م    می

 درجـه  50کنـسرو را تـا    ویژه تعبیه شده روي ظرف، با یکدیگر واکنش داده و با آزاد کـردن حـرارت دمـاي    

پذیر نیـست و فرآینـد گـرم        کن برگشت واکنش انجام شده در سیستم خودگرم     . دهند  گراد افزایش می  سانتی

 .از باز کردن در قوطی ادامه دارد  دقیقه پس10 تا 5ن و گرم ماندن محتویات کنسرو شد

در حـال حاضـر ایـن    . پودر ماهی به عنوان منبع غنی پروتئین در تغذیه دام و طیور و آبزیان نقـش بـه سـزایی دارد                  

 درصـد از مـاده   6-12باشد، مصرف فراوانی داشته و حـدود  محصول در صنعت مرغداري که دومین صنعت کشور می     

 . گیرددهنده دانه مرغ را در بر میتشکیل

 25-54هاي مهم پرورش آبزیان در جهان، رژیم غذایی مـورد اسـتفاده آنهـا داراي              بر اساس آمار ارائه شده از شرکت      

 .باشددرصد پودر ماهی می

-رغداري و دامـداري مـی  بدین ترتیب بخش قابل توجهی از پودر ماهی تولیدي در جهان کنونی به مصرف خوراك م            

 .دهنده نیاز مبرم صنایع استراتژیک پرورش دام و طیور به این ماده حیاتی یعنی پودر ماهی استاین نشان. رسد

 

 ل اثرات آن بر مصرف محصولیه و تحلینی و تجزیگزیبررسی کالاهاي جا )7-1

 انحـصاري نداشـته بلکـه محـصولات       امروزه با پیشرفت تکنولوژي و صنایع در جهان، یک کالا در یک مورد، مـصرف              

 .توانند از این امر مستثنی باشندصنایع غذایی نیز نمی. توانند به آسانی جایگزین آن کالا گردندمشابهی می

هـاي  توان انواع کنسروهاي دیگر مانند کنسرو لوبیا، بادمجان،  خورشـت میبه عنوان کالاهاي جانشین کنسرو ماهی،  

 .اي گوشتی دیگر مانند سوسیس و کالباس را نام بردهمختلف و انواع فرآورده

همانند پروتئین، چربی، آب، مـواد معـدنی،        گوشت آبزیان، همانند گوشت قرمز و مرغ داراي ترکیبات شیمیایی کلی            

باشد، که درصد این ترکیبات و جزئیات آنها متفاوت بوده و بـه نـوعی بـر کیفیـت پـروتئین و ارزش            می... ویتامین و   



 30 طرح توجیهی فنی و اقتصادي

 شرکت مطالعات مدیریت لیان :مشاور فنی و اقتصادي  و پودر ماهی غیرخوراکیتولید کنسرو غذاهاي دریایی احدوپروژه  

-اي در اولویت مصرف قرار مـی هاي زیر از نظر ارزش تغذیه   آبزیان به لحاظ داشتن ویژگی    . آنها تاثیرگذار است  غذایی  

 .گیرند

باشد، در حالیکه این مورد درباره گوشت مـرغ و   درصد می87-96پذیري گوشت ماهی بین   میزان هضم  

 . درصد است87-90گاو

 درصـد نیـز        43باشـد و در مـاهی دودي تـا     درصـد مـی  20 الـی  19میزان پروتئین موجود در مـاهی     

 . درصد پروتئین دارد17,5 تا 17رسد، در مقابل گوشت قرمز می

هـاي مـشترك بـین    تـر از بیمـاري  هاي مشترك بین انسان و آبزیان بسیار پـایین از آنجایی که بیماري  

 .دام و طیور استتر از گوشت توان گفت گوشت آبزیان به مراتب سالمانسان و دام است لذا، می

ویژگی خاصی بـه  ... غنی بودن گوشت آبزیان از املاح معدنی نظیر آهن، سلنیم، ید، کلسیم، منیزیم و               

 .دهدگوشت آبزیان می

،  و همچنین گروه لینولئیک    DHA  ،EPAغنی بودن گوشت آبزیان از اسیدهاي چرب امگا تري مثل            

 داراي دو تاثیر مثبت   3 امگا .دهداصی به آبزیان می   اي، جایگاه خ  لینولنیک و آراشیدونیک از نظر تغذیه     

کننده ضربان قلب و دومـین اثـر بـر، جلـوگیري از      بر روي قلب است، اولین اثر بر روي سیستم کنترل         

 .دهدهاست که میزان حملات قلبی را کاهش میلخته شدن خون در شریان

هـاي آبزیـان تـاثیر       فـرآورده  بر اساس تحقیقات و مطالعات کلینیکی صورت گرفتـه، مـصرف مـاهی و              

 .ها داردشگرفی بر پیشگیري و حتی درمان بسیاري از بیماري

مـاهی  . اي بسیار بالایی است و اکثراً مواد مغذي و ضروري براي انسان را به تنهایی داراسـت ماهی داراي ارزش تغذیه  

هـا نقـش    در برابـر میکـروب  سازي و همچنین در حفظ مقاومـت بـدن  و آهن در خون  یکی از منابع خوب آهن است       

اي است که جذب آن در دستگاه گوارش آسان بوده و به خـوبی در       گونهآهن موجود در ماهی به    . مهمی به عهده دارد   

بنـابراین نقـش    . دهـد علاوه بر آن، آهن موجود در ماهی، جذب منابع گیاهی را افـزایش مـی              .رسدبدن به مصرف می   

ماده مغذي دیگر که در ماهی به مقدار کـافی وجـود   . ز فقر آهن به عهده داردخونی ناشی ا مهمی در پیشگیري از کم    

روي یک ماده مغذي است که در رشد کودکان و نوجوانـان و نیـز بلـوغ جنـسی نوجوانـان تـاثیر                  . باشددارد روي می  
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یـشگیري و  هـا و در پ همچنین، ماهی یکی از منابع غنی فلوئور است که در سـلامت و اسـتحکام دنـدان        . مهمی دارد 

 .پوسیدگی دندان تاثیر مهمی دارد

با توجه به مزایاي چشمگیرماهی و تاثیر آن بر سلامتی باید فرهنگ مصرف ماهی گسترش یابد و با حـذف و کـاهش        

هایی که در مسیر دسترسی خانوارها به این ماده غذایی مهم وجود دارد بـراي آن جـاي مناسـبی در سـبد و         نارسایی

 .ایرانی باز کنیمسفره غذایی خانوار 

اي که بتوانـد پـروتئین مـورد    هر مادهشود، اصولاً از آنجایی که پودر ماهی به عنوان منبع پروتئین وارد غذاي دام می  

تـوان بـه مـواد بـا منـشا پـروتئین       از آن جملـه مـی  . تواند جایگزین آن باشدنیاز دام و طیور را برآورده سازد، نیز می        

از طرفی و مواد با منشا پروتئین گیـاهی ماننـد       ... ر کشک، پودر شیر خشک حیوانی و        حیوانی مثل پودر گوشت، پود    

 .از طرف دیگر اشاره نمود... کنجاله سویا، تخم پنبه، آفتابگردان و 

هاي حیوانی چون کشک، گوشت و شیر همگی استفاده انسانی دارند و اسـتفاده از آنهـا بـراي تولیـد                     از بین پروتئین  

 .در بین مابقی موارد نیز پودر ماهی از کیفیت پروتئینی بیشتري برخوردار است. باشدیپودر به صرفه نم

 

 اي امروزیکی کالا در دنیت استراتژیاهم )8-1

آبزیان دریایی به شدت رو به کاهش است لیکن در مقابل آن تقاضا براي مـصرف غـذاهاي دریـایی                در حالیکه ذخایر  

 این چرخش ذایقه به سمت مصرف غذاهاي دریـایی موجـب گردیـده اسـت تـا      اي رو به افزایش است ویندهآبطور فز 

کنندگان این نوع غذاها به دنبال ایجاد تنوع غذایی باشند که در نتیجه آن صید و مصرف انواع آبزیان نیـز بـالا                عرضه

ي به یـک صـنعت   پروررفته است و این افزایش علاقه بر سرعت رشد بازار غذاهاي دریایی افزوده است بطوریکه آبزي         

  .عمده تجاري در تولید غذاهاي دریایی تبدیل شده است

مکانیزاسیون کشاورزي و به کارگیري تجهیزات مرتبط باعث ارتقاء بهـره وري و ایجـاد ارزش افـزوده بیـشتر از یـک             

و  بـسته بنـدي     ، حفظ و نگهـداري    ،ادامه فرآیند در بخش کشاورزي در تبدیل و فرآوري محصول         . محصول می گردد  

به شدت ارزش افزوده را ارتقـاء داده و   ) پرورش متراکم   ( پروريجابجایی و حمل و نقل با تکیه بر صنعت مدرن آبزي          
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کشورهاي زیادي سهم عمده اي از اشتغال و . محصولاتی متنوع مطابق با نیاز و سلیقه مصرف کننده را ارایه می دهد            

 .اندریزي کردهصنعت خود را بر پایه شیلات و آبزیان پی

پنجم کره زمین را آب فرا گرفته و تنوع تولیدات شیلاتی و آبزیان و پروتئین حاصل از آن، همراه با               از آنجا که چهار    

هـاي بـزرگ و   کـشتی . اي به شـیلات دارد فوائد عدم تخریب و ویرانی زمین بسیار حائز اهمیت است، جهان نگاه ویژه 

 مجهـز بـه کارخانـه صـنایع غـذایی و فـرآوري و بـسته بنـدي و         مجهز به تکنولوژي روز صید صنعتی، کـشتی هـاي   

... هاي انجماد، مزارع بزرگ پرورش انواع ماهیان سردآبی و گرمابی، ماهی خاویار، میگـو، لابـستر و         دار، تونل سردخانه

مان بـس  از اهمیت شیلات و صنایع شیلاتی ه. اي در زندگی بشر داردهم حکایت از این دارد که شیلات جایگاه ویژه       

که کشور مجارستان با وجود عدم دسترسی به آبهاي آزاد و دریا قطـب بـزرگ صـنعت شـیلات و علـوم شـیلاتی در                      

 . رودجهان به شمار می

در ایـن  . کند تا متناسب با رشد جمعیت، سـطح تولیـد غـذا را افـزایش دهـیم                روند تأمین تغذیه در جهان اقتضا می      

به مواد غذایی و تفکر کسب درآمـد و ایجـاد اشـتغال و سـایر عوامـل دیگـر       راستا نیاز رو به گسترش جمعیت جهان     

هاي غـذایی آبزیـان     بطوریکه فرآورده . آوري و صنایع شیلاتی در جهان شده است       توسعه تکنولوژي عمل   سبب رشد و  

 یکـی از  هـاي دریـایی بـه   بخش قابل توجهی از نیاز روز افزون به تغذیه را مرتفع ساخته است و تکنولـوژي فـرآورده                 

 .بهترین و بزرگترین منابع کسب درآمد بسیاري از کشورهاي جهان تبدیل شده است

وري آبزیان در سـطحی  آهاي فرهاي دریایی و دانش فنی و مهارت    آوري فرآورده در کشور ما تکنولوژي و صنعت عمل      

 .محدود و اندك قرار داد

 تغذیه مستقیم یا غیر مستقیم متناسب با ذائقـه سـلیقه،          ورده مورد آیند تبدیل کالاي خام ماهی به فر      آآوري، فر عمل

. گـردد مـی  آبزیان بعنوان تغذیه اسـتفاده   یندهاي مختلف از  آباشد که طی فر   صرفه اقتصادي و شرایط اقلیمی می     

 . آبزیـــــان کنـــــسرو اســـــت هـــــاي تولیـــــدي از محـــــصولات شـــــیلاتی ووردهآتـــــرین فـــــرمهـــــم

و مصرف با افزایش جمعیت ازمیان رفت موضوع تهیه غـذا جهـت تغذیـه انـسان          اساساً از زمانی که تعادل بین تولید        

هاي زیادي نموده است شـاهد  در حال حاضر نیز که تکنولوژي و صنعت پیشرفت      . رودبزرگترین مسئله روز بشمار می    

 .باشیمها نفر میفقدان تغذیه کافی براي ادامه حیات و حداقل تغذیه لازم براي میلیون
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تامین تغذیـه در فـصولی از سـال    . نمودندهاي مختلف تغذیه میالایام از ماهی و منابع دریایی به شیوه قدیم انسانها از 

 .هاي خاص متداول بودکه امکان دستیابی به آن ممکن نبود در بقیه فصول صید، حفظ و نگهداري ماهی با روش

- توجه بشر بوده و این امر بـا اسـتفاده از روش   هاي گذشته مورد  حفظ و نگهداري مواد غذایی از جمله ماهی از زمان         

روز مراحل تکاملی را طی نموده به طـوري کـه امـروزه کلیـه صـنایع      هبهاي ابتدایی و اولیه مرسوم بوده است که روز       

هاي مختلف از جمله استفاده    اند و با طریقه   گذاري شده تهیه مواد غذایی بر پایه اصول نگهداري و حفظ این مواد پایه           

کنند تا حد ممکـن  حرارت، سرما، خشک کردن، نمک سودکردن، دود دادن و به کاربردن مواد نگهدارنده سعی می        از  

 .تري نگهداري نمایندغذایی را بدون تغییر در ماهیت و حفظ خواص اولیه آن براي مدت طولانی مواد

 کـه سـلامت و اسـتفاده آسـان و           آبزیان است  هاي متداول فرآوري ماهی و سایر     ترین روش مهم کنسروسازي یکی از  

 .گرددمدت آن در نتیجه تأثیرات ناشی از حرارت و سایر مراحل تولید تضمین میطولانی

در خصوص پودر ماهی، با توجه به رشد روز افزون جمعیت، نیاز انسان به غذا و همچنین اهمیـت مـواد پروتئینـی و                    

 غـذاي  .کنـد می روز اهمیت بیشتري پیدا ر و آبزیان روزبهگوشتی در سبد غذایی خانواده ایرانی، پرورش دام و طیو   

 .دام در رشد و کیفیت گوشت حاصل از آن و طعم گوشت دام نقش به سزایی دارد

پودر ماهی با توجه به غناي پروتئینی خود و اینکه برخاسته از طبیعت است، منبع اصلی بـراي تهیـه غـذاي دام بـه                     

به طـوري کـه یـک    . بخشد است، پودر ماهی به رشد طبیعی دام و طیور سرعت میمطالعات نشان داده. رودشمار می 

هاي غذایی رایج به رشـد کامـل خـود    تري در مقایسه با رژیم جوجه مرغ با رژیم پروتئینی پودر ماهی، در مدت کوتاه         

ارد، نیاز به منـابع  اي جز میل به سمت مدرن شدن نداز طرف دیگر، با توجه به اینکه صنعت دامپروري چاره         . رسدمی

 .شودتر بیش از پیش احساس میغذایی جدید و مقوي

 

 

 د کننده و مصرف کننده محصولیکشورهاي عمده تول )9-1

چـین، پـرو، هنـد، ژاپـن، آمریکـا و       : ترین کشورهاي تولیدکننده آبزیان دریایی و پرورشی در جهـان عبارتنـد از            مهم

 . عرضه محصولات شیلاتی در دنیا مقام اول را به خود اختصاص داده استقاره آسیا از نظر تولید، مصرف و. اندونزي
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ایـران از نظـر میـزان تولیـدات در رده     . باشنددر جهان مطرح میچین و تایلند به عنوان دو صادرکننده عمده آبزیان    

 .چهاردهم آسیا جاي دارد

اسـپانیا، فرانـسه، ایتالیـا،      : یی عبارتنـد از    محصولات دریا  )کننده عمده مصرف (در اروپا بازارهاي عمده جهت صادرات     

 .آلمان و انگلیس

توان اقلام صادراتی و وارداتی مـرتبط را بـه شـرح زیـر تقـسیم      با نگاهی به عناوین صادرات و واردات انواع آبزیان می       

 :نمود

 .خاویار، ماهی خاویاري، میگو، انواع کنسرو ماهی، پودر ماهی و سایر آبزیان

ایـسلند، دانمـارك و   (ودر ماهی در جهان از سه منطقه شامل پرو، شیلی و کشورهاي اسکاندیناويبیشترین صادرات پ 

.  میلیون تن بوده است    4 مجموعاً میزان صادرات این محصول در کل جهان          2001در سال   . صورت گرفته است  ) نروژ

د بـه سـایر کـشورهاي     درصـ 29 درصد کل صادرات پودر ماهی در جهان به مقصد چین،   28 میلادي   2000در سال   

 . درصد به کشورهاي اروپایی و باقیمانده به آمریکا، خاورمیانه و آفریقا ارسال شده است32، خاور دور

 در جـدول زیـر آمـده    تولید کنسرو انواع غذاهاي دریـایی فعالیـت دارنـد   از عمده تولیدکنندگان داخلی که در زمینه       

 .است

 

 

 

 

 

 د کننده محصولیده تولهاي داخلی عم شرکت): 5(جدول شماره

 محل کارخانه نام کارخانه ردیف واحد

سر
کن و  هی
ما

  جاده نیروگاه اتمی بوشهر4بوشهر، کیلومتر  هاي دریایی بوشهرفرآورده 1 



 35 طرح توجیهی فنی و اقتصادي

 شرکت مطالعات مدیریت لیان :مشاور فنی و اقتصادي  و پودر ماهی غیرخوراکیتولید کنسرو غذاهاي دریایی احدوپروژه  

 6آباد، خ یاسمینتهران، شهرك علی کنسرو سازي یاران 2

  صنعتی کناركسیستان و بلوچستان، کنارك، شهرك هاي دریایی ساحل صید کناركفرآورده 3

 2 جاده سیرجان، شهرك صنعتی15بندرعباس، کیلومتر هاي شیلاتی بندرعباسفرآورده 4

ان
بزی

ر آ
سای

رو 
نس

ک
 

 گیلان تولیدي و بازرگانی دام و دریا 1

رو 
نس

ک
گو

می
 

 2بوشهر، شهرك صنعتی شماره هاي دریایی لیان موجفرآورده 1

رو 
نس

ک
گ

چن
خر

 

 2بوشهر، شهرك صنعتی شماره هاي دریایی لیان موجفرآورده 1

  ارائه شده واحدهاي صنعتی وزارت صنایعCD: منبع

 

 ط صادراتیشرا )10-1

 :باشند شرایط صادرات و واردات کالاها به صورت زیر می4/7/1372بر اساس مصوب هیئت وزیران 

 :شوند کالاي صادراتی و وارداتی به سه گروه زیر تقسیم می-2طبق ماده 

 .کالایی است که صدور یا ورود آن با رعایت ضوابط نیاز به مجوز ندارند: زکالاي مجا) الف

 .پذیر استکالایی است که صدور یا ورود آن با کسب مجوز امکان: کالاي مشروط) ب

 .کالایی است که صدور یا ورود آن به موجب شرع مقدس اسلام و یا قانون ممنوع گردد: کالاي ممنوع) ج

اي که توسط وزارت نامه مشخصات کالاهاي هر یک از موارد سه گانه فوق بر اساس آیین          نوع و  -2 تبصره   2ماده  

 .رسد، معین خواهد شدبازرگانی تهیه و به تصویب هیات وزیران می
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 مبادرت به امر صادرات و واردات کالا به صورت تجاري مستلزم داشتن کارت بازرگانی است کـه توسـط               -3ماده  

 .رسدو معادن ایران صادر و به تائید وزارت بازرگانی میاتاق بازرگانی و صنایع 

دستورالعمل مربوط به استفاده از     .  اولویت حمل کلیه کالاهاي وارداتی کشور با وسایل نقلیه ایرانی است           -6ماده  

 را شوراي عالی هماهنگی ترابري کـشور ) اي و راه آهنجاده( وسایل نقلیه خارجی اعم از دریایی، هوایی و زمینی       

 .نمایدبر اساس آیین نامه مصوب هیات وزیران تهیه می

 وارد کنندگان کالاهاي مختلف جهت اخذ مجوز ورود و ثبت سفارش باید منحـصراً بـه وزارت بازرگـانی           -8ماده  

 .مراجعه نمایند

ي بنـد  واردات قبل از صادرات مواد و کالاهاي مورد مصرف در تولید، تکمیـل و آمـاده سـازي و بـسته               -12ماده  

کالاهاي صادراتی به صورت ورود موقت با ارائه تعهد یا سفته معتبر به گمرك از پرداخت کلیه وجوه متعلقـه بـه                 

 .واردات، جز آنچه جنبه هزینه یا کارمزد دارد معاف است

جـه  یش داده و در نتیرا درآمـدهاي ارزي را افـزا  یـ د، زیـ آک ضرورت به شـمار مـی    یر نفتی   یامروزه توسعه صادرات غ   

ران معمولاً زمـانی    یولی در ا  . سازدهاي ارزي است، ممکن می    نهیهاي توسعه اقتصادي را که متضمن هز      اي برنامه اجر

شود که صادرات نفت خام و درآمدهاي حاصل از فروش آن دچار رکـود           ر نفتی توجه می   یبه رشد و توسعه صادرات غ     

هـاي  کـی از راهبردهـاي بـارز در برنامـه    یر نفتی، ی غد بر صادراتید، توسعه صادرات با تاکیکرد جدیدر رو. شده باشد 

 .توسعه اقتصادي، اجتماعی و فرهنگی کشور به شمار آمده است

الاهـا و  که مبادلـه  کـ ندگی آنها در جهان پهناور به حـدي اسـت   کامروزه تنوع نیازهاي انسان و منابع اقتصادي و پرا       

بنابراین صادرات و واردات و مسائل مبـتلا بـه          . ر ساخته است  ناپذی اجتناب شور دیگر را تقریباً   کشوري به   کخدمات از   

الاهـاي  کهـاي نـسبی    لذا در ایـن زمینـه آگـاهی از مزیـت          . شوري قرار دارد و گریزي از آن نیست       کروي هر   ا  آن فر 

ی از محورهـاي مهـم   کشور در امر تجارت خارجی از ضروریات است و ی      کشوري به منظور موفقیت آن      کصادراتی هر   

ه ژه گسترش صادرات غیرنفتی در طی سالهاي اخیـر بـوی  کمتاسفانه در ایران با وجود آن      . آیدی به حساب می   اطلاعات

ه کـ تـوان گفـت    اما به جرات مـی    . ید بوده است  ئهاي آغازین برنامه دوم مورد تا     هاي برنامه اول توسعه و سال     در سال 
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 .ان ناشـناخته بـاقی مانـده اسـت        کـ ماکالاهـاي صـادراتی بخـصوص صـنعتی در ایـران            کهـاي نـسبی     مسئله مزیت 

الملل مطرح شده کـه در واقـع بـه وسـیله آن علـت        موضوع مزیت در ابتدا توسط آدام اسمیت در ادبیات تجارت بین          

تر از کـشور دیگـري تولیـد    بر طبق نظریه اسمیت چنانچه کشوري بتواند کالایی را ارزان  . تجارت تبیین گردیده است   

یک از کشورها در تولیـد کـالایی کـه        تر از کشور نخست تولید کند هر      ي دیگري را ارزان   کند و کشور مقابل نیز کالا     

بنابراین هریک از کشورها چنانچه مبادرت به صدور کالایی که در آن مزیت دارنـد  . اند مزیت دارندتر تولید کرده  ارزان

اصـل مزیـت مطلـق آدام    ( نفع خواهند برد  هر دو کشور از این مبادله   . کنند ،و ورود کالاهایی که در آن مزیت ندارند       

 ). اسمیت

تر تولید شـود در تولیـد چنـین کـالایی     براساس مفهوم مزیت نسبی چنانچه محصولی نسبت به محصولی دیگر ارزان      

-نظر را در مقایسه با سایر کشورها بـا هزینـه پـایین    بعلاوه اگر کشوري بتواند محصول مورد. مزیت نسبی وجود دارد   

 .اید در مقایسه با سایر کشورها از مزیت نسبی در صادرات برخوردار خواهد بودتري صادر نم

هـا  هژکننـدگان از ایـن وا  مفهوم افزودن ارزش به غذاهاي دریایی و غذاهاي دریایی با ارزش افزوده از دیدگاه استفاده              

 بـا ارزش افـزوده محـصولاتی     غـذاهاي دریـایی  ،تواند متفاوت باشد ولی از نظر اکثریت قریب به اتفاق کارشناسان  می

 .باشندهستند که شرایط زیر را دارا می

 راحتی در مصرف 

  کیفیت و ارزش غذایی مناسب 

 گیهاي حسی وژ جذابیت و مناسب بودن وی 

 .قیمت مناسب  

صـنعتی شـدن    . ارزش افـزوده وجـود دارد      شـیلاتی بـا    هاي شیلاتی صدها نوع فـرآورده     ي فرآورده در بازارهاي عمده  

 . است نی باعث ایجاد محصولات غذایی آماده مصرف شدهوشهرنشی

در ایـران آورده   1385لغایـت   1383 هـاي  در سـال ها و انواع کنسروهاي ماهیفرآوردهدر جدول زیر میزان صادرات      

 .شده است

  دریایی کنسروهاي ماهینواع ها و افرآورده  صادراتمیزان): 6(جدول شماره
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 لیارزش ریا )تن(مقدار صادرات سال
 )هزار ریال(

 ارزش دلاري
 )هزار دلار(

1383 340 8720462 1026 

1384 476 12004779 1324 

1385 607 15545698 1693 

 اینترنت: منبع 

عمده بازارهاي هدف جهت صادرات محصولات فرآوري شده انواع آبزیان دریایی کشورهاي عراق، افغانستان و امـارات   

زمینه صید و پرورش آبزیـان دریـایی، ولـی    ه استعداد و پتانسیل بالاي کشورمان در با توجه ب  . باشندمتحده عربی می  

بندي محصولات دریایی، صادرات این محصول تـاکنون ضـعیف عمـل           متاسفانه به دلایل نبود صنعت فرآوري و بسته       

 .شده است

رو، شیلی و کـشورهاي   از سه منطقه که شامل پ2005 تا   1990هايبیشترین صادرات پودر ماهی در جهان طی سال       

دهنـده حجـم مبـادلات      نشان) 7(جدول شماره   . باشد، صورت گرفته است   می) ایسلند، دانمارك و نروژ   (اسکاندیناوي  

کنندگان عمده پودر ماهی بـه  شود مصرفهمانطور که ملاحظه می. باشد می 2005 تا   2001هاي  کشور پرو طی سال   

 .اندباشند که بیشترین سهم بازار را به خود اختصاص دادهیترتیب کشورهایی همچون چین، آلمان، ژاپن م

 

 

 

 

 

 )بر حسب تن( پودر ماهی پرو صادراتمیزان): 7(جدول شماره

 2005 2004 2003 2002 2001 کشور

 1094,4 813 521 590 578,3 چین
 235,9 153,1 188,7 99,4 140,8 آلمان
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 170,2 197 164,6 196 259,6 ژاپن
 84 83 68,3 79,2 126,1 تایوان
 461,9 508,9 429,4 553,6 833,8 سایر
 2001,4 1755 1372 1518,2 1938,6 جمع
 اینترنت: منبع
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 ت عرضه و تقاضایوضع )2
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د از آغاز برنامه سوم تا کنون و محل واحدها و تعـداد آنهـا و      یبرداري و روند تول   ت بهره یبررسی ظرف  )2-1

 بـرداري کامـل از     ت عملـی، علـل عـدم بهـره        یـ ت اسمی، ظرف  ی واحدهاي موجود، ظرف   سطح تکنولوژي 

 د محصولیآلات مورد استفاده در تولنیهاي سازنده ماشها، نام کشورها و شرکتتیظرف

ت واحدهاي موجود و فعال صـنعت  یع و معادن در خصوص ظرفیآمار و اطلاعات بدست آمده از مرکز آمار وزارت صنا        

 .ر ارائه شده استی فرآوري خرما در جدول زبندي وبسته

که مـاهی را پـس از صـید بـه      در کشور وجود دارد     کنسرو ماهی  فقره واحد    36  در حال حاضر تعداد    :کنسرو ماهی 

 .نمایندکارخانه انتقال داده و به کنسرو تبدیل می

 کل ت یک و ظرفیبه تفک هاهاي فعال واقع در استانتعداد کارخانه): 7(جدول شماره

 )تن(تیظرف تعداد کارخانه نام استان فیرد

 2600 5 اصفهان 1

 6720 2 بوشهر 2

 4760 4 تهران 3

 4650 1 خوزستان 4

 27160 13 سیستان و بلوچستان 5

 18795 7 قزوین 6

 3100 4 گیلان 7

 19200 7 هرمزگان 8

 1630 2 همدان 9

 1900 2 یزد 10

 90515 47 جمع کل

 عی ارائه شده واحدهاي صنعتی وزارت صناCD: منبع
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 در کشور پودر ماهی از ضایعات ماهی واحد تولیدکننده 18  در حال حاضر تعداد:پودر ماهی غیر خوراکی

 .وجود دارد

 به تفکیک و ظرفیت کل هاهاي فعال واقع در استانتعداد کارخانه): 8(جدول شماره

 )تن(ظرفیت تعداد کارخانه نام استان ردیف

 1300 2 اصفهان 1

 23400 5 بوشهر 2

 2200 2 خوزستان 3

 2000 1 سیستان و بلوچستان 4

 1000 1 فارس 5

 300 1 گیلان 6

 2700 2 مازندران 7

 6100 3 هرمزگان 8

 1200 1 یزد 9

 40200 18 جمع کل

  ارائه شده واحدهاي صنعتی وزارت صنایعCD: منبع
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از نظر تعـداد، ظرفیـت، محـل        ( هاي توسعه و در دست اجرا     ي جدید و طرح   هاوضعیت طرح  بررسی   )2-2

هـاي انجـام شـده اعـم از ارزي و           گذارياجراء، میزان پیشرفت فیزیکی و سطح تکنولوژي آنها و سرمایه         

 )ریالی و مابقی مورد نیاز

هاي کشور به شرح زیر نمطابق آمار موجود وزارت صنایع، وضعیت واحدهاي در حال احداث و در دست اجرا در استا             

 .باشندمی

 : درصد99-60کی یزیشرفت فیواحدهاي در حال احداث با پ

 ها درصد واقع در استان99-60 کییزیشرفت فیهاي با پتعداد کارخانه): 9(جدول شماره

 تعداد واحد واحد سنجش ت اسمییظرف واحد

 6 تن 10000 کنسرو ماهی

 2 تن 6000 پودر ماهی غیر خوراکی

 عی ارائه شده واحدهاي صنعتی وزارت صناCD: عمنب

 

 : درصد60-20کی یزیشرفت فیواحدهاي در حال احداث با پ

 ها درصد واقع در استان60-20 کییزیشرفت فیهاي با پتعداد کارخانه): 10(جدول شماره

 تعداد واحد واحد سنجش ت اسمییظرف واحد

 29 تن 52322 کنسرو ماهی

 4 تن 7800 پودر ماهی غیر خوراکی

 عی ارائه شده واحدهاي صنعتی وزارت صناCD: منبع
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 :دارندجزئی کی یزیشرفت فیواحدهاي در حال احداثی که پهاي مطالعاتی و طرح

 هاجزئی واقع در استانی کیزیشرفت فیهاي با پتعداد کارخانه): 11(جدول شماره

 تعداد واحد واحد سنجش ت اسمییظرف واحد

 173 تن 1018810 کنسرو ماهی

 15 تن 37300 پودر ماهی غیر خوراکی

 

 عی ارائه شده واحدهاي صنعتی وزارت صناCD: منبع

 

 : در کشورواحد تولید کنسرو غذاهاي دریاییبندي توان تولیدي جمع

در صورتی که فرض کنیم که واحدهاي فعال حداکثر با هفتاد درصد ظرفیت : واحدهاي تولیدي فعال 

 :گرددیند در این صورت میزان تولیدات به صورت جدول زیر محاسبه میاسمی خود فعالیت نما

 هاي فعال کارخانهمیزان تولید): 12(جدول شماره

 )تن(میزان تولید درصد فعالیت )تن(ظرفیت اسمی واحد

 63360 70 90515 کنسرو ماهی

 28140 70 40200 پودر ماهی غیر خوراکی

 

 

 که این ،در صورتی که فرض نمائیم:  درصد 99-60زیکی واحدهاي در حال احداث با پیشرفت فی 

برداري رسیده و با هفتاد درصد ظرفیت اسمی خود به فعالیت  در سال آینده به بهرهي صنعتیواحدها

 :گرددبپردازند میزان تولید این واحدها به شرح زیر برآورد می
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  درصد99 -60  فیزیکیهاي با پیشرفت کارخانهمیزان تولید): 13(جدول شماره

 )تن(میزان تولید درصد فعالیت )تن(ظرفیت اسمی واحد

 7000 70 10000 کنسرو ماهی

 4200 70 6000 پودر ماهی غیر خوراکی

 

 70در صورتی که فرض نمائیم، که :  درصد 60-20واحدهاي در حال احداث با پیشرفت فیزیکی  

اد درصد ظرفیت اسمی خود شروع به فعالیت برداري رسیده و با هفتدرصد این واحدهاي صنعتی به بهره

  :گرددنمایند، در این صورت میزان تولید این واحدها به شرح زیر برآورد می

  درصد60 -20  فیزیکیهاي با پیشرفت کارخانهمیزان تولید): 14(جدول شماره

 )تن(میزان تولید درصد فعالیت )تن(ظرفیت اسمی واحد

 25638 70 * 70 52322 کنسرو ماهی

 3822 70 * 70 7800 پودر ماهی غیر خوراکی

 

 

ها و همچنین با استناد ماهیت این طرح مطابق: جزئیواحدهاي در حال احداث با پیشرفت فیزیکی  

  درصد این واحدهاي صنعتی به 20تنها در صورتی که فرض نمائیم، به تجارب موجود در این زمینه، 

د درصد ظرفیت اسمی خود شروع به فعالیت نمایند، در این صورت  با هفتا پس از آند ونرسببرداري بهره

  :گرددمیزان تولید این واحدها به شرح زیر برآورد می

 فیزیکی جزئیهاي با پیشرفت  کارخانهمیزان تولید): 15(جدول شماره

 )تن(میزان تولید درصد فعالیت )تن(ظرفیت اسمی واحد

 142633 20 * 70 1018810 کنسرو ماهی

 5222 20 * 70 37300 در ماهی غیر خوراکیپو
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ایم، که به شرح زیـر  هاي گذشته به جمع بندي توان تولیدي کشور رسیده       بندي مطالب آورده شده در قسمت     با جمع 

 :باشدمی

 :کنسرو ماهی) الف

 کنسرو ماهی توان تولید): 16(جدول شماره

 )تن(مقدار  شرح

 توان تولیدي واحدهاي فعال کشور

  درصد99-60یزیکی هاي در حال احداث با پیشرفت فولید طرحتوان ت

  درصد60-20هاي در حال احداث با پیشرفت فیزیکی توان تولید طرح

 هاي در حال احداث با پیشرفت فیزیکی جزئیتوان تولید طرح

63360 

7000 

25638 

142633 

 جمع کل
238631 

  

 

 :پودر ماهی غیر خوراکی) ج

 پودر ماهی غیر خوراکی  تولیدتوان: )17(جدول شماره

 )تن(مقدار  شرح

 توان تولیدي واحدهاي فعال کشور

  درصد99-60هاي در حال احداث با پیشرفت فیزیکی توان تولید طرح

  درصد60-20هاي در حال احداث با پیشرفت فیزیکی توان تولید طرح

 هاي در حال احداث با پیشرفت فیزیکی جزئیتوان تولید طرح

28140 

4200 

3822 

5222 

 41384 جمع کل
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 )چقدر از کجا (84 تا پایان سال  از آغاز برنامه سوم محصولبررسی روند واردات) 2-3

 ولی ایـن  .گونه که قبلاً هم اشاره شد این محصول هیچگونه وارداتی ندارددر خصوص روند واردات این محصول همان  

ن صدق نکرده و بـدلیل اینکـه عمـده تولیدکننـدگان پـودر              در خصوص پودر ماهی جهت خوراك دام و طیور و آبزیا          

-هاي پیشرفته اقدام به تولیـد ایـن محـصول مـی        ترین روش ممکن، بدون استفاده از دستگاه      ماهی در کشور با ساده    

مندي چندانی بـراي مـصرف ایـن نـوع محـصول از      و بازار علاقهنمایند، این محصول از کیفیت پائینی برخوردار بوده      

 .دهد میزان واردات این محصول را نشان می)20(جدول شماره . دهدن نمیخود نشا

 84 الی 79هاي میزان وادرات پودر ماهی به کشور طی سال): 18(جدول شماره

 )هزار دلار(ارزش دلاري  )میلیون ریال(ارزش ریالی  )تن(وزن  سال

1379 88050 72041 41039 

1380 22620 23751 13534 

1381 63899 347759 43908 

1382 28900 167436 21140 

1383 20027 142356 16747 

1384 8417 67106 7423 

 گمرك: منبع

 

 بررسی روند مصرف محصول از آغاز برنامه چهارم) 2-4

هـاي   هـاي غـذایی و هـم از نظـر روش     عنوان یکی از غذاهاي بسیار مهم، هم از نظر ارزش           مصرف آبزیان از دیرباز به      

در عصر حاضر نیز با توجه به رشد روزافزون جمعیت و در حـالی کـه نیمـی از مـردم دنیـا                     . رح بوده است  دارویی مط 

 .اي را دارا باشند  مصرفی جایگاه ویژهپروتئینتوانند در مقام تامین  دچار سوءتغذیه هستند، ماهی و آبزیان می

http://www.tebyan.net/index.aspx?pid=253
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شـود و در درمـان     مـی افـزایش طـول عمـر     و   بالا بـردن بهـره هوشـی      اهی سبب افزایش رشد در کودکان،       مصرف م 

 در سـینه سـرطان   ، کـاهش  کلیـوي هاي  و بیماريسردردهاي میگرنی   ، درمان    کاهش فشارخون ،  گواترهاي    بیماري

کارشناسان مواد غذایی مصرف سه وعده ماهی در هر هفتـه  . ، تاثیر به سزایی داردآلزایمر و کاهش خطر بیماري      زنان

 .کنند را توصیه می

 کیلـوگرم  16 کیلوگرم و در سایر کشورها مقـدار میـانگین ایـن سـرانه              70سرانه مصرف ماهی در کشور ژاپن حدود        

باورهاي غلط یکی از عوامل مهـم  . رسد کیلوگرم می7,2در کشور ما این در حالی است که سرانه مصرف ماهی         . است

 .خودداري برخی اشخاص از مصرف ماهی است

اي محصولات دریایی و تأثیري که درسـلامت انـسان و پیـشگیري از انـواع           ت به خواص تغذیه   بآگاه کردن جامعه نس   

 مصرف این دسته از مواد غذایی است که این امر ترین و مؤثرترین اقدامات جهت ترویج     مهم بیماري ها دارند، یکی از    

تـر شـفاف    هاي گروهی هر چـه بـیش       دراین جا نقش رسانه     .پذیر است گیر و همه جانبه امکان    با آموزش صحیح، پی   

چـه بیـشتر محـصولات     توانند با تبلیغات صحیح، جالب و جذاب مردم را به مصرف هرهاي گروهی می رسانه. شودمی

اي تبلیغات وسیعی روي بعـضی  سهواً و بدون ارزش تغذیه    هاي گروهی، گاه دیده شده که رسانه    . نددریایی تشویق کن  

هـاي عروسـکی،   هـا و نمـایش  ترین تصاویر، انیمیشنترین و جذابدهند و با استفاده از جالب  از مواد غذایی انجام می    

 همـه تـلاش صـرف تبلیغـات صـحیح و      دهند، درحالی که چنانچه حتی قـسمتی از ایـن  مصرف این مواد را رواج می 

گیر باشد، اي بالا از قبیل ماهی و آبزیان بشود، و اگر این آموزش، مداوم و پی         مناسب براي مواد غذایی با ارزش تغذیه      

 . ي آن نصیب جامعه خواهد شدنتایج بسیار ثمربخشی در برخواهد داشت که بهره

رس اعلام کرد که سرانه مصرف ماهی در کشور تا پایان برنامه         رئیس سازمان شیلات کشور در گفتگو با خبرگزاري فا        

 . کیلوگرم برسد10چهارم توسعه باید به بیش از 

که تولید محصولات شـیلاتی تـا   همچنین آقاي نظامی با اشاره به روند رو به رشد تولید آبزیان در کشور اظهار داشت    

 .بدیا هزار تن افزایش می760پایان برنامه چهارم توسعه به 

در مورد پودر ماهی، تولیدکنندگان بسیاري در کشورمان وجود دارد اما عموماً در مقایسه با تولیدکننـدگان خـارجی                    

بسیاري از تولید کنندگان غـذاي دام، پـودر مـاهی مـورد نیـاز خـود را از کـشورهاي دیگـر                      . وري کمتري دارند  بهره

http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/nutrition_news/healthy_nutrition/2006/6/27/18300.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/nutrition_news/healthy_nutrition/2006/9/7/23128.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/dites/disease_dites/other_disease/2006/2/19/15776.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/dites/disease_dites/heart/2007/5/26/41749.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/dites/disease_dites/other_disease/2004/2/21/5566.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/diseases/urinary/2003/9/9/3429.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/dites/disease_dites/cancer/2006/2/28/16033.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/dites/disease_dites/other_disease/2008/4/27/65498.html
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توان بـه   ظرفیت تولیدکنندگان داخلی است و دلایل آن را می کنند، اما میزان واردات تقریباً یک چهارم      خریداري می 

 :شرح زیر بیان نمود

 کیفیت بالاي پودر ماهی، گران بودن آن را نیز به همراهدارد کـه بـا توجـه بـه هزینـه حمـل در نهایـت بـه           

 .هاي بالاي تولیدکنندگان غذاي دام منجر خواهد شدهزینه

 مـاه اسـت کـه    2 روز تـا  7سته بـه فاصـله مبـدا تـا مقـصد بـین           حداقل زمان خرید تا تحویل پودر ماهی ب        

 .معمولاًپودر ماهی کیفیت مطلوب را در زمان تحویل ندارد

نتیجه آن که، پودر ماهی کالایی است که توان تولید آن در داخل نیز وجود دارد و اگر چه سـالانه مقـادیر زیـادي از           

 .ته شده استشود، اما فرآیند آن کاملاً شناخآن وارد کشور می

 بینی تقاضا در آیندهپیش

بینی وضعیت محصول و بازار  هاي گذشته و همچنین پیش    در این قسمت با عنایت به مطالعات انجام گرفته در بخش          

 .در آینده، اقدام به برآورد تقاضا در آینده شده است

حـدود  ن سرانه مـصرف مـاهی در      هاي گذشته میانگی  در سال هاي قبلی نیز توضیح داده شد،       همانگونه که در قسمت   

 کیلـوگرم افـزایش   7,2 کیلوگرم بوده که با افزایش آگاهی مردم نسبت به خواص ماهی و فواید آن، این مقدار به        5,3

با توجه به مـوارد ذکـر   .  کیلوگرم برسد  10رود که تا پایان برنامه چهارم توسعه این مقدار به           پیدا کرده و امید آن می     

 .بینی نمودمصرف ماهی را پیشتوان مقدار شده می

  از طریق خانوارهاماهیبینی مصرف پیش): 19(جدول شماره

 1389 1388 1387 1386 1385 1384 1383 سال

 73780 72690 71618 70559 69517 68489 67477 بینی تعداد جمعیتپیش
 Kg( 5.3 5.3 5.3 7.2 7.2 7.2 10(بینی سرانه مصرفپیش

 737800 523368 515649 508024 368440 362992 357628 )تن(بینی مصرف کلپیش

 .باشدجمعیت به هزار نفر می*

با استناد به این آمار و در نظر گـرفتن     . باشد قوطی می  4مطابق آمار موجود، مصرف سرانه کنسرو ماهی تن در ایران           

گـردد کـه بـا عنایـت بـه      می میلیون قوطی در سال برآورد 280 میلیونی کشور، میزان مصرف تن ماهی    70جمعیت  
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کنندگان به استفاده از مواد غذایی   میزان ارزش غذایی این محصول و همچنین رشد جمعیت و افزایش تمایل مصرف            

 .گرددبینی میاین محصول صعودي پیشآماده، روند مصرف 

 بینی میزان کمبود در بازارپیش

قبـول بـازار،    با کیفیت و قیمت قابـل      کنسرو ماهی  ي گذشته در صورت تولید    هامطابق مطالب عنوان شده در قسمت     

هاي  در بخشی از حوزهسایر کنسروها و جایگزینی آن به جاي      هاي داخلی و خصوصاً خارجی    امکان عرضه آن در بازار    

 . مصرف بوجود خواهد آمد

  و امکان توسعه آن84بررسی روند صادرات از آغاز برنامه سوم تا پایان سال ) 2-5

توان مشاهده نمود که کشور ما استعداد صادراتی خـوبی دارد زیـرا بـا     انجام شده در صنعت کنسرو، می   هايبا بررسی 

ولی متاسـفانه  . گردد کیلومتر ساحل دریایی، مواد اولیه عمده این محصول به مقدار زیاد صید می            2700وجود حدود   

 : از این دلایل عبارتند ازاي پره. به دلایل چندي صادرات این محصول تاکنون ضعیف عمل شده است

 .المللیمسئله کنترل کیفیت محصول و عدم تطبیق با استانداردهاي بین 

بنـدي مـورد نظـر تـشابه     بایست بـا بـسته  بندي محصول مطابق با سلیقه خریداران خارجی نبوده و می         بسته 

 .داشته باشد

 .ت کالاعملکرد ضعیف گمرك، وزارت بهداشت و استاندارد براي صدور مجوز صادرا 

ایر محصولات مشابه به شرح با ساساس ارزش و مقدار  ن محصول به کشورهاي مختلف بریآمار صادرات ا

 . آورده شده استجدول زیر

  کنسرو ماهیآمار صادرات): 20(جدول شماره

 )ریالی(ارزش )کیلوگرم(وزن سال

1383 340008 8720462549 

1384 476428 12004778937 

1385 607673 15545698670 

 گمرك ایران: منبع
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 ، عراق ، امارات متحده عربیتوان به کشورهایی همچون ایران میکنسرو ماهیاز عمده کشورهاي واردکننده 

 .اشاره نمود  انگلستان وترکمنستان

 

 ان برنامه چهارمیت صادرات تا پایاز به محصول با الویبررسی ن) 2-6

ار یگاه بسیتواند جاینده با استفاده از فرهنگ سازي مناسب می درآ، ی آنیژه غذاین محصول با توجه به ارزش ویا

 .دیدا نمایمناسبی پ

 

  آنسهی و مقاو عرضه محصول در کشوردی تولهايکنولوژي و روشتبررسی اجمالی ) 3

 ر کشورهایبا سا

ب با ذائقه سلیقه، ورده مورد تغذیه مستقیم یا غیرمستقیم متناسآیند تبدیل کالاي خام ماهی به فرآعمل آوري، فر

. گرددمی آبزیان بعنوان تغذیه استفاده  یندهاي مختلف ازآباشد که طی فرصرفه اقتصادي و شرایط اقلیمی می

 . آبزیان کنسرو است هاي تولیدي از محصولات شیلاتی ووردهآمهمترین فر

موضوع تهیه غذا جهت تغذیه انسان اساساً از زمانی که تعادل بین تولید و مصرف با افزایش جمعیت ازمیان رفت 

هاي زیادي نموده است شاهد در حال حاضر نیز که تکنولوژي و صنعت پیشرفت. رودبزرگترین مسئله روز بشمار می

 .باشیمها نفر میفقدان تغذیه کافی براي ادامه حیات و حداقل تغذیه لازم براي میلیون

تامین تغذیه در فصولی از سال . نمودندهاي مختلف تغذیه مییی به شیوهالایام از ماهی و منابع دریاها از قدیمانسان

 .هاي خاص متداول بود که امکان دستیابی به آن ممکن نبود در بقیه فصول صید، حفظ و نگهداري ماهی با روش

- اده از روشهاي گذشته مورد توجه بشر بوده و این امر با استفحفظ و نگهداري مواد غذایی از جمله ماهی از زمان

روز مراحل تکاملی را طی نموده به طوري که امروزه کلیه صنایع هاي ابتدایی و اولیه مرسوم بوده است که روزبه

هاي مختلف از جمله استفاده اند و با طریقهگذاري شدهتهیه مواد غذایی بر پایه اصول نگهداري و حفظ این مواد پایه

کنند تا حد ممکن دن، دود دادن و به کاربردن مواد نگهدارنده سعی میاز حرارت، سرما، خشک کردن، نمک سودکر
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 .تري نگهداري نمایندغذایی را بدون تغییر در ماهیت و حفظ خواص اولیه آن براي مدت طولانی مواد

آبزیان است که سلامت و استفاده آسان و  هاي متداول فرآوري ماهی و سایرمهمترین روش کنسروسازي یکی از

 .گرددمدت آن در نتیجه تأثیرات ناشی از حرارت و سایر مراحل تولید تضمین میطولانی

شود بلکه از طریق کاهش مواد غذایی می) Eating Qualiyty(حرارت نه تنها سبب بهبود کیفیت خوراکی 

رآیند حرارتی ف. دهدهاي شیمیایی، آنزیمی و باکتریایی، قابلیت نگهداري آنها را افزایش میسرعت یا توقف فعالیت

شود که ها، کاهش رطوبت و بسیاري از تغییرات دیگر میها، تغییر ماهیت پروتئیندر ماهی سبب نرم شدن بافت

 .گردداین امر باعث حفظ خواص ارگانولپتیکی و افزایش ماندگاري و بهبود کیفیت آن می

به صورت  مدت واري آسان و طولانینگهد یند حرارتی به منظور حفظ وآکنسرو ماهی نیز محصولی است که طی فر

 .سلامت آن مطمئن بود قابلیت مصرف و توان ازمی سرانجام نیز و گرددآماده مصرف تولید می

کننده و سایر البته کنسرو ماهی، بر اساس نوع ماهی، اندازه ماهی، ترکیب شیمیایی بدن ماهی، نوع تقاضاي مصرف

 :ها متفاوت است بطوریکهشکل، اندازه و جنس قوطی ت اولیه ماهی،هاي گوناگون و پخشرایط از قبیل افزودنی

 .زده و یا فیله شده باشندتوانند کامل، سر و دمماهیها می 

 .ها و ترکیبات آنها باشنددهندهها، یا طعمها، سسها، روغنتوانند انواع نمکها میافزودنی 

 .شعه باشد، بخار، روغن داغ و اتواند دودفرایند حرارت اولیه می 

بیضوي، مکعبی، پلاستیکی، شیشه اي، گالوانیزه یا  اي،توانند بزرگ، کوچک، دایرهها میقوطی 

 .می باشندونییآلوم

 مراحل تهیه کنسرو ماهی 

براي تهیه کنسرو ماهی لازم است با توجه به کنسرو مورد نظر در پایان مراحل، : مرحله آماده سازي 

 . اولیه بر روي ماهیان خام انجام شودابتدا یکسري عملیات آماده سازي

مثلاًًًً در انواع ساردین ماهیان یا . مراحل اولیه آماده سازي در مورد ماهیان مختلف متفاوت است

شود این در عرشه انجام نمی) Gutting(تخلیه شکمی و قطع سر و دم  ماهیان پلاژیک که معمولاّ

-فلس وري به صورتآهاي فرسازي در کارخانهمادهعملیات آ و پس از تخلیه، ماهیان به ساحل حمل،
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 .گیردصورت می) Desealing(و تخلیه شکمی ) Deheading(سر جدا کردن )Nobbing (گیري

ها روي نوار متحرك  که در این حالت ماهی،گیرد معمولاّ بصورت مکانیکی انجام میNobbingالبته 

- و برگشت بر روي سطوح آجدار ضمن فلسدر جایگاه خاصی قرار گرفته و به وسیله حرکت رفت 

در این حالت به وسیله تیغه مخصوص . گرددگیري موجب قرار گرفتن ماهی به حالت قطع سر می

هاي برش به دلیل تیز هاي فرسوده و مستعمل، تیغهدر دستگاه. گرددبرش، ناحیه سر ماهی قطع می

عملیات  همزمان با قطع سر طع سر وپس از ق. گرددعدم قطع کامل سر می نبودن باعث کوفتگی و

 .شودشستشو نیز انجام می

 و ماهیان تازه پس از ورود) Difrast(زدایی در مرحله آماده سازي، ماهیان منجمد پس از یخ

عمل شستشو در ماهیان متوسط و درشت با دست و با استفاده از فشار آب و برس . شوندشستشو می

در فصول گرم جهت ایجاد حالت جمود . پذیردتگاه صورت مینایلونی و در ماهیان ریز توسط دس

تشو توسط آب سرد انجام شود، یا پس از مرحله شستشو، سکاذب در بافت ماهی بهتر است عمل ش

در پایان مرحله شستشو، محصول آماده فرایند بعدي . ماهی براي مدتی در آب سرد قرار داده شود

حصول باید دقت شود که فاصله بین آماده سازي و مراحل با توجه به فسادپذیر بودن م. خواهد شد

 .بعدي به حداقل ممکن کاهش داده شود

در این مرحله ماهیهاي شسته وآماده شده براي مدت معینی : )Brining(آب نمک گذاري مرحله 

وري جذب نمک در طول مدت غوطه. گردندور میغوطه) نمک% 25حاوي( درمحلول آب نمک اشباع

گذاري علاوه بر ایجاد طعم، آب نمک. نمایدطعم مطبوعی در محصول ایجاد می  شده وگوشت ماهی

این عمل همچنین . گرددمانع چسبیدن آن به قوطی می سبب استحکام و قوام پوست ماهی شده و

 .کندرا از سطح بدن ماهی پاك می) Slime( ظاهر ماهی را درخشان کرده و باقی مانده لزج

این مورد  در. گذاري مدت زمان باقی ماندن در آب نمک مهمترین عامل استآب نمک یندآدر فر

ماهیان بزرگ و ماهیان چرب به مدت زمان بیشتري نیاز دارند در صورتی که فیله نسبت به ماهیان 

بدیهی است مقدار نمک باقی مانده در گوشت ماهی در پایان . کامل به زمان کمتري نیازمند است
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 توقف ماهی در آب نمک بستگی داشته و زمان نگهداري ماهی در آب نمک مدت عملیات به زمان

البته  .بیشتر نباشد% 2اي در نظر گرفته شود که در پایان عملیات مقدار جذب نمک از باید به گونه

 درجه حرارت آب نمک و غلظت و تعداد ماهی موجود دریک تانک آب نمک، عوامل دیگري مانند

گیري غلظت نمک در براي اندازه. است ب نمک در میزان جذب نمک موثرهمچنین مقدار بهم زدن آ

غلظت آب نمک باید در فواصل زمانی . شودسنج استفاده می یا نمکBrinometerآب معمولاّ از 

باید توجه شود که . گیري شود تا همواره از اشباع بودن آب نمک اطمینان حاصل گرددمختلف اندازه

 . هاي خالص انتخاب شودره از انواع نمکنمک مورد استفاده هموا

پخت اولیه بر حسب نوع پروسه تولید، اندازه و ترکیب : )percooking( مرحله پخت اولیه 

تواند تحت فشار بخار آب باشد که به آن پخت پخت اولیه می. شیمیایی انواع ماهیان متفاوت است

 ارت خشک یا هواي داغ گویند ممکن است پخت اولیه در حرمی) Steam cook(مرطوب 

)Hot air (گاهی نیز پیش پخت . همچنین ممکن است پخت اولیه در روغن داغ صورت گیرد. باشد

 . گیردتوسط دود صورت می

پیش پخت سبب قوام . گیردها عمدتا بًا توجه به خواست بازار و گونه ماهی انجام میانتخاب روش

 .گرددگذاري آن میت قوطیگوشت و جداسازي آسانتر استخوان و سهول

استفاده از هواي داغ نیز باید با دقت بیشتري همراه باشد تا رطوبت محصول بیش از حد لازم گرفته در

 . یابددر این صورت بافت اینگونه ماهیان خشک و سفت شده و اختصاصات کیفی آن کاهش می. نشود

ز بیشتر براي ماهیان درشت پیشنهاد ، و اشعه مادون قرم)درجه سانتیگراد120(پخت در هواي داغ 

گردد و در دودي پخت، محصول اولیه در اثر تراکم دود در محفظه دود خانه دودي می. گرددمی

دود و حرارت در اثر . گردد درجه سانتیگراد سبب پخت آن می80 ـ100حرارت ایجاد شده تا دماي 

ر محفظه هاي بسته، تولید و سپس سوخت ناقص خاك اره یا تراشه هاي مرطوب درختان پهن برگ د

نقش دود در تهیه کنسرو صرفاً براي ایجاد رنگ و . گرددبه درون اطاق دود یا دود خانه منتقل می
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طعم خاص دود در ماهی است هر چند به دلیل وجود مواد شیمیایی خاص داراي خواص نگهدارندگی 

 . گرددنیز می

پختن سبب خارج شدن آب . سرد شوداً شده حتملازم است که محصول پخته پس از پختن اولیه 

 هاي میکروبی هاي آنزیمی و کاهش فعالیتها، عقیم شدن فعالیتمازاد، قوام و سفت شدن بافت

وت است و دماي هاي پخت متفامدت زمان پخت اولیه بر حسب نوع و اندازه ماهی و روش. گرددمی

 . باشدمی درجه سانتیگراد 80 ـ 100 امورد استفاده حدود

گذاري، ماهیان پخته شده توسط کارگر یا در مرحله قوطی: )Packing(مرحله قوطی گذاري  

اساس نوع  انتخاب قوطی کنسرو بر. شوندبوسیله دستگاه پرکن، درون قوطی کنسرو قرار داده می

اهی از محصول نهایی و اندازه ماهی سفارش شده متفاوت است در کشور ما عمدتاً براي تهیه کنسرو م

ها از جنس ورق این قوطی. باشندشود که شامل بدنه و درب میهاي گرد دو تکه استفاده میقوطی

اي از لاك مخصوص اندود شده است و سطح داخلی آن با لایهگالوانیزه هستند که هر دو سطح آن قلع

 . مقاوم استهاي شیمیایی احتمالی بین محتویات قوطی و بدنه پوشیده شده که در مقابل واکنش

کردن حتماً شسته شوند زیرا ممکن است در طول مدت نگهداري  هاي کنسرو باید قبل از پرقوطی

کردن  در پر. غبار و ذرات معلق در هوا در داخل آنها جمع شده باشد قوطی در انبار، خاك و گرد و

 .ه باشدوجود داشت) Head Space(ها لازم است یک فضاي خالی در قسمت بالاي قوطی قوطی

ها اي باشد که ماهیان ریز به صورت سر به دم چیده شده و شکمها باید به گونهکردن قوطی نحوه پر

تر جدا هاي تیره از بافت روشندر مورد ماهیان متوسط و درشت هم باید قسمت. به سمت بالا باشد

 . کننده را به خود جلب نمایدگردد تا نظر مصرف

راه محتویات، وزن نموده و بر روي نوار نقاله متحرك قرار گرفته به جایگاه هاي پر شده را به همقوطی

 .گرددانتقال روغن و سس روانه می
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 قرار دادن مقدار مناسب ماهی در هر قوطی با حداقل اختلاف وزن نیازمند مهارت و تجربه زیاد است

تواند این فضاي خالی می. کندها این حساسیت را بیشتر میضمن اینکه فضاي خالی در بالاي قوطی

 .ها پر شده و یا در مرحله هواگیري در تونل اگزاست بکار گرفته شودبوسیله افزودنی

ب هاي کنسرو، پر و آماده درقوطی: )Exhausting(مرحله هواگیري و عبور از تونل اگزاست 

پس از پر  هواگیري شوند در شرایط عادي بندي حتماًب شوند ولی لازم است قبل از دربندي می

با فشار ) Head spase(بندي مقدار فشار هواي فضاي خالی بالاي قوطی ب کردن قوطی و قبل از در

 بندي شوند پس از قرار گرفتن در اتوکلاو وب ها هواگیري نشده درچنانچه قوطی. جو برابر است

 ي کنسرو هاافزایش ناگهانی فشار داخلی قوطی سبب باز شدن درزها و قابلیت نفوذپذیري قوطی

 . گرددمی

 که براي جلوگیري از این حالت ضروري است در  گرددبا توجه به مطالب گفته شده معلوم می

بوجود آمدن خلاء جزئی در . قبل از مرحله درب بندي یک خلاء جزئی ایجاد گردد هاي کنسروقوطی

 در شناسایی بعدي هاي احتمالی به درزهاي موجود،هاي کنسرو علاوه بر کاهش بروز آسیبقوطی

هایی که در آنها خلاء جزئی وجود دارد در پایان مؤثر است زیرا دو انتهاي قوطی هاي متورم نیزقوطی

هایی که به همین دلیل قوطی. مرحله اتوکلاو و سرد شدن قوطی، کمی مقعر و فرو رفته خواهد بود

 . گیرندرد آزمایش قرار میانتهاي آنها باد کرده و متورم باشد به آسانی شناسایی شده و مو

توان به موارد هاي کنسرو ایجاد نمود که از جمله میتوان به چند طریق در قوطیخلاء جزئی را می

 :زیر اشاره نمود

o پر کردن قوطی به وسیله ماده غذایی داغ و درب بندي سریع آن. 

o  سانتی  درجه 80- 95پر کردن قوطی با ماده غذایی سرد و حرارت دادن آن تا دماي

 .گراد و درب بندي سریع آن

o خارج کردن هواي داخل قوطی بوسیله پمپ خلاء و درب بندي آن. 

o جایگزین کردن فضاي بالاي قوطی کنسرو بوسیله بخار داغ و درب بندي سریع آن. 
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در این . باشدهاي کنسرو جایگزینی آن با بخار آب میترین روش براي تخلیه هواي قوطیمناسب

هاي لازم از روي نوار نقاله وارد محفظه تخلیه هوا کنسرو پس از دریافت افزودنیهاي روش قوطی

)Exhausting Box (باشد درجه می95بندي شده و داراي بخار آب شوند این محفظه عایقمی .

 .کندهاي کنسرو را در حین عبور از تونل پر میخار آب فضاهاي خالی قوطیب

گردند، نسرو با خروج از تونل تخلیه هوا به سرعت درب بندي میهاي کدر پایان مراحل فوق، قوطی

در غیر اینصورت قوطی کنسرو فضاي خالی خود را از دست خواهد داد و خلاء مورد نظر ایجاد نخواهد 

 . شد

ترین مراحل تولید درب بندي در کنسروسازي از حساس :)Canclosing(درب بندي  مرحله 

شده  خط کنسروسازي درب بندي ناقص صورت پذیرد کنسرو تولیددر رود، بطوري که اگربشمارمی

براي اینکه قوطی درب بندي شود، پس از عبور از تونل و تخلیه . قابل مصرف نخواهد بود مطمئن و

این عمل به . نمایندهواي بالاي قوطی بوسیله بخار آب، بلافاصله درب فلزي آنرا روي بدنه پرس می

 .گیردام میوسیله دستگاه درب بندي انج

براي اینکه درب و بدنه بهم متصل و درگیر شوند دستگاه درب بندي طی دو مرحله عمل درب بندي 

 .کندرا کامل می

در مرحله دوم این خمش را متراکم و  گردد ودر مرحله اول خمش لازم بین بدنه و درب ایجاد می

 . وجود نداشته باشد ) و بدنهدرب(نمایند، بطوري که هیچ منفذي بین دو لایه فشرده پرس می

اي به نام بندي شدن درب و بدنه قوطی معمولاّ محل اتصال درب را توسط مادهبراي اطمینان از آب

ها از درون یک دستگاه در پایان مرحله درب بندي، قوطی. پوشانندماستیک که نوعی لاك است می

 .شوندیشستشو عبور داده م

هاي البته دربعضی کارخانجات قوطی. گرددها اسپري میروي قوطی بردراین دستگاه آب داغ با فشار 

 طی این عمل روغن و سایر. شوندکننده عبور داده میهاي آب داغ حاوي مواد پاكکنسرو از حوضچه

 .شوندهاي پر شده براي مرحله بعدي آماده میموارد چسبیده به قوطی از آن جدا شده و قوطی
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هدف اصلی از قرار گرفتن : )Heat procesing(یند حرارتی آفرکردن یا  مرحله اتوکلاو 

ها و غیر فعال نمودن هاي اتوکلاو پختن ماهی تا حد نرم شدن استخوانهاي کنسرو در دستگاهقوطی

البته درجه حرارت و  .هاي است که ممکن است در قوطی وجود داشته باشدها و آنزیمتمام باکتري

ها بیشتر از حدي است که براي پختن ماهی و غیر فعال کردن ردن باکتريزمان لازم براي غیر فعال ک

 . گیرداین علل در اتوکلاو به وسیله حرارت تحت فشار بخارآب انجام می. باشدها لازم میآنزیم

پذیر نیست ولی درجه حرارت و فشار ها توسط فرایند حرارتی امکانهرچند نابودي کامل باکتري

هاي احتمالی آن زایی از باکتريکند که امکان هر گونه بیماريا در کنسرو ایجاد میاتوکالاو شرایطی ر

 . شودگرفته می

ها به درجه حرارت و فشار اتو کلاو و همچنین به عواملی از جمله اندازه مدت زمان ماندگاري قوطی

 قوطی و همچنین ها، اسیدیته محتویات قوطی، میزان بار آلودگی و ترکیب شیمیایی مواد داخلقوطی

 . ها و مدت ماندگاري در تونل اگزاست بستگی داردجنس قوطی

ها پس از درب بندي و شستشو در سبدهاي فلزي نحوه کار اتوکلاو به این صورت است که قوطی

پس از بسته شدن . شوندمشبک مخصوص قرار گرفته و بوسیله جرثقیل به داخل اتوکلاو منتقل می

هواي داخل اتوکلاو به تدریج . گردد گرم با فشار به داخل دستگاه تزریق میدرب اتوکلاو، بخار آب

چ مربع و دما در نای  پوند بر10ـ20فشار اتوکلاو معمولاً . یابدتخلیه شده و فشار مداوماً افزایش می

 20 ـ30 درجه سانتیگراد و مدت ماندگاري برحسب نوع کنسرو و اندازه قوطی بین 105ـ 121حدود 

 . انجامدبه طول میدقیقه 

گردد تا به در پایان مدت زمان یاد شده شیر تنظیم ورودي بخار بسته و شیر خروجی آن باز می

سپس شیر مخصوص آب سرد را باز کرده . تدریج دما و فشار کاهش یافته و به تعادل با محیط برسند

دد بدینوسیله گردر نتیجه یک شوك حرارتی حاصل می. تا آب وارد محفظه اتو کلاو گردد

اتوکلاو ممکن است بصورت افقی یا عمودي باشد که . گرددهاي کنسرو کامل میاستریلیزاسیون قوطی

 .نحوه عملکرد هر دو یکسان است
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ها در مرحله اتوکلاو لازم است براي اطمینان از استریل شدن قوطی: زنیمرحله قرنطینه و برچسب 

بندي شده نگهداري شوند تا در ز در انبار مخصوص عایق رو10ـ15زنی بمدت ها قبل از برچسبقوطی

از  .پایان مدت مذکور در صورت وجود آلودگی در کنسرو آثار و علائم آن بروز نموده و نمایان گردد

 ها ها و نشت محتویات از طریق درزها و شکافها، تورم قوطیجمله علائم وجود آلودگی در قوطی

 . باشدمی

 هوازي صورت هاي بی عموماً بر اثر تراکم بیوگاز ناشی از فعالیت باکتريهاي کنسروتورم قوطی

ها هاي کنسرو رخ دهد که آثار آن با تورم قوطیالبته ممکن است نوعی فساد در قوطی. گیردمی

کند که به این حالت در اینصورت محتویات قوطی طعم و بوي نامطبوع پیدا می. همراه نباشد

 . شوداطلاق می) Flat sour(م یا ترشیدگی بدون تور

هاي کنسرو مشاهده نشود عملیات گونه علائم فساد در قوطیدر پایان مراحل قرنطینه چنانچه هیچ

اي باشند که بر توانند یک علامت ساده یا تصاویر پیچیدهها میبرچسب. گیردبرچسب زنی صورت می

 حداقل نام مشخصه یا اطلاعات بیشتر ها دربردارنده برچسب. شوندهاي کنسرو نسب میقوطی

 . باشندمی

ها اطلاعاتی از قبیل نام سازنده یا مؤسسه تولیدي، تاریخ ساخت، محتویات قوطی، نحوه برچسب

توانند از طریق ها میضمناً برچسب. کنندمصرف و نحوه استفاده سالم و تاریخ انقضاء آن را بیان می

ها شماره ثبت، بر روي برچسب.  و مشتري را به خود جلب نمایندورده را ترویجآتصاویر جالب، فر

پس از برچسب زنی و . شودبرداري، آدرس و شماره تلفن شرکت تولیدي نوشته میشماره پروانه بهره

 .شوندبندي محصول تولیدي روانه بازار مصرف میبسته

اشد چرا که از تکنولوژي خاصی برخوردار تواند ساخت داخل بمورد نیاز این صنعت، میهاي بسیاري از دستگاه

آلات اصلی از خارج کشور تهیه شوند، گرچه آلات مورد نیاز صنعت بهتر است که ماشینعملاً بین ماشین. نیستند

ها مجاز خواهد بود ولی با توجه به فرصت ویژه هر چقدر از کیفیت مورد نظر بکاهیم، تغییر و تصرف در دستگاه

آلات خارجی باید تحقیقات به هر حال براي تهیه ماشین.شود چنین کاري پیشنهاد نمیصادراتی این محصول،
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آلات مناسبی براي انتخاب کشور مبدا صورت گیرد ولی کشورهاي آلمان و دانمارك به عنوان تولیدکننده ماشین

 . گرددپیشنهاد میصنعتی با کیفیت 

 JSCقیمت کمتر مشهور هستند، در این بین شرکت    از طرف دیگر کشورهاي بلوك شرق و یا آسیایی نیز به 

Nezhyn Mechanical Factori اوکراینی و شرکت A&S Thai Works Co تایلندي نیز به طور تخصصی 

 .آلات این محصولات در منطقه هستندتولیدکننده ماشین

 هاي کنترل کیفیتها، مراحل و شیوهبررسی ایستگاه

در این راستا هر واحد . باشدود زیادي مرهون رقابت بین واحدهاي صنعتی میرشد و تکامل صنایع جهان تا حد

صنعتی با افزایش کیفیت محصولات خود، سعی در کسب سهم بیشتري از بازار را دارد و این روند به مرور زمان 

تا گردد این عملیات سبب می. جوامع صنعتی شده استباعث بهبود کیفیت محصولات و در نتیجه رشد کیفی 

ها جلوگیري بعمل آمده و قیمت تمام شده ضمن جلوگیري از تولید محصولات معیوب، از هدر رفتن سرمایه

 .محصول کاهش یابد

 : خلاصه کردتوان به صورت زیربه طور کلی اهداف کنترل کیفیت را می

 حفظ استانداردهاي تعیین شده 

 تشخیص و بهبود انحرافات در فرآیند تولید 

 حصولات خارج از استانداردتشخیص و بهبود م 

 ارزیابی کارایی افراد واحدها 

توان گفت کنترل کیفیت عبارت است از اطمینان از تهیه و تولید کالا و خدمات، بر طبق به عبارت دیگر می

ناپذیر کنترل کیفیت به منظور شناخت عیوب و استانداردهاي تعیین شده و بازرس به عنوان یکی از اجزائ جدایی

مراحل بازرسی کلی با . گیردلاعات مورد نیاز براي سیستم کنترل کیفی در همه واحدهاي صنعتی انجام میتهیه اط

 :باشندتوجه به وضعیت هر صنعت به ترتیب ذیل می

 در مرحله تحویل مواد اولیه 

 در مرحله آغاز تولید 
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 قبل از آغاز عملیات پر هزینه 

 قبل از عملیات غیر قابل برگشت 

 گردد عیوب میلیاتی که سبب پوشیده شدنپیش از آغاز عم 

  پایانی کارمرحلهدر  

 .هر یک از این مراحل بازرسی ممکن است در محل عملیات یا آزمایشگاه انجام گیرد

هاي این صنعت، هر یک از مراحل ضروري کنترل کیفی و محل انجام این در این واحد با توجه به ویژگی

 .چه گفته شد، کنترل کیفیت را باید در سه مرحله اعمال نمودمطابق آن. ها تعیین خواهد شدآزمایش

هاي منجمد خروجی از سردخانه پس از خارج شدن  در این قسمت ماهی: مواد اولیهکیفیتکنترل  

 .گیرنداز حالت انجماد، از لحاظ فاسد نبودن مورد بازرسی قرار می

 و نداشتن شکاف در محل هاي خریداري شده جهت کنسرو نیز از لحاظ سلامتهمچنین قوطی

همچنین از نظر لاك مورد استفاده در قوطی . گیرندکاري به صورت چشمی مورد کنترل قرار میلحیم

 .گیردمورد ارزیابی قرار می

ها از نظر این که کملاً پخته شده باشند مورد کنترل  پس از مرحله پخت، ماهی: تولیدحینکنترل  

همچنین میزان کمی یا زیادي . گرددت زمان پخت کمی بیشتر میگیرند و در صورت نیاز،مدمی قرار

 زنی بر طبق استانداردهاي موجود اصلاح زنی و روغنمحتواي گوشتی کنسرو بعد از مراحل نمک

گونه گردد تا هیچها، ارتفاع دوخت و قطر دوخت نیز بازرسی میدر واحد دربندي قوطی. شودمی

هاي بادکرده لازم به ذکر است که قوطی. ها وجود نداشته باشدن قوطیاي براي ورود هوا به دروروزنه

 .شوندبعد از مرحله استریلیزاسیون به صورت دستی جدا می

 روز قرنطینه 15بندي و انتقال به انبار به مدت هاي قوطی کنسرو پس از بستهکارتن: کنترل نهایی 

هاي  و در آزمایشگاه کنترل کیفیت آزمایشهایی از محصول گرفته شدهدر این مدت نمونه. شوندمی

میکروبی، فیزیکی، و شیمیایی لازم از جمله وزن کل، وزن خالص، وزن گوشت، وزن روغن، میزان 
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گیرد که در  و اسیدیته، مشخصات دربندي و آزمایشات میکروبیولوژي بر روي آن صورت میPHخلا، 

 .یابدصورت عدم آلودگی محموله موجود اجازه فروش می

 

 هان نقاط قوت و ضعف تکنولوژيییتع)4

مجموعه عواملی که به عنوان نقاط قوت طرح حاضر محسوب گردیده و طرح با تکیه بر آنها    : نقاط قوت

 :باشندبندي میتواند در بازارهی داخلی و خارجی بطور موثر حضور پیدا کند، به صورت زیر قابل جمعمی

  در طرحاستفاده از کادر علمی مجرب و قوي 

 استفاده از تکنولوژي بالا در طرح 

 هاي علمی بازاریابیهاي بازاریابی و حضور در بازارهاي داخلی و خارجی و استفاده از شیوهوجود سیاست 

 وجود تفکر تولید با کیفیت و قیمت رقابتی 

 تولیدهاي مدرن استفاده از شیوه 

باشد که به برخی از آنها به  ضعف مختلف می همانند هر طرح دیگر این طرح نیز داراي نقاط:نقاط ضعف

 :صورت زیر اشاره شده است

 قرار گرفتن محل اجراي طرح در منطقه نسبتاً محروم 

 پذیر بودن محصولات تولیدي و لزوم بازاریابی و فروش به موقع آنهافساد 
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ه گذاري ثابت ببررسی و تعیین حداقل ظرفیت اقتصادي شامل برآورد حجم سرمایه) 5

با اسـتفاده از اطلاعـات واحـدهاي موجـود، در دسـت اجـرا،               (تفکیک ریالی و ارزي   

UNIDO    هاي فروشنده تکنولـوژي و     هاي اطلاعات جهانی، شرکت    و اینترنت و بانک

 ...)تجهیزات و 

هاي پارامترهاي مهم اقتصادي یک واحد صنعتی کنـسرو غـذاهاي دریـایی بـا حـداقل ظرفیـت       در این بخش بررسی  

انجام ... گذاري و   هاي ثابت و در گردش مورد نیاز واحد، نقطه سر به سر، سرانه سرمایه              نظیر، برآورد سرمایه   اقتصادي

آلات خط تولیـد،  براي این منظور ابتدا برنامه سالیانه تولید واحد مورد نظر، بر اساس مشخصات فنی ماشین       . گیردمی

 به ذکر است، تولید سالیانه بر اساس تعداد شیفت کاري سـاعته  لازم. شود که در جدول زیر ارائه شده است   برآورد می 

 . روز کاري محاسبه گردیده است300براي 

 برنامه سالیانه تولید): 21(جدول شماره

ف
دی
ر

 

 ظرفیت سالیانه واحد شرح 
قیمت فروش واحد 

 )ریال/ قوطی(
کل ارزش فروش 

 )میلیون ریال(

 88000 8000 2.2 هزار تن کنسرو تن ماهی  1

 900 900 1 هزار تن پودر ماهی غیر خوراکی 2

 88900 )میلیون ریال( مجموع

 
 

 اطلاعات مربوط به سرمایه ثابت طرح) 5-1

شود که داراي طبیعتی ماندگار داشته که در جریـان عملیـات واحـد              ها اطلاق می  سرمایه ثابت به آن دسته از دارائی      

ا شامل زمین، ساختمان، وسایل نقلیـه، ماشـین آلات تولیـد، تاسیـسات            هاین دارائی . شودتولیدي از آنها استفاده می    

 .شودباشد که در ادامه هر یک از آنها براي واحد تولیدي مورد نظر محاسبه میمی... جانبی و 
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 هاي زمین و ساختمان سازيهزینه) 5-1-1

 است اندازه بناهاي مورد نیـاز از قبیـل   هاي مورد نیاز این واحد، لازمهاي تهیه زمین و ساختمان  براي محاسبه هزینه  

سـپس مقـدار زمـین مـورد نیـاز بـراي       . برآورده شود... سالن تولید، انبارها، ساختمانهاي اداري، محوطه، پارکینگ و       

در جداول زیر مقدار زمین و انـواع بناهـاي مـورد        . احداث بناها با در نظر گرفتن توسعه طرح در آینده، محاسبه شود           

 .هاي تهیه آنها محاسبه شده است و هزینهنیاز، برآورد

 هاي زمینهزینه): 22(جدول شماره

ف
دی
ر

 

 شرح
ابعاد          

 )متر مربع(
بهاي هر مترمربع 

 )ریال(
( جمع                   
 )میلیون ریال

 خانهوسرد هاي سالن تولید و انبارزمین 1
1350 162 

 42 350 ی و عمومیهاي اداري، خدماتزمین ساختمان 2

 240 2000 زمین محوطه 3

 2300 زمین توسعه طرح 4

 
 

120/000 

276 

 720 )میلیون ریال(مجموع 6000 )متر مربع(جمع زمین مورد نیاز

 
 

 هزینه هاي ساختمانی): 23(جدول شماره
ف
دی
ر

 
 شرح

 ابعاد
 )متر مربع(

بهاي هر مترمربع 
 )ریال(

جمع                    
 )میلیون ریال( 

 1800 2/400/000 750 سوله خط تولید 1

 1320 2/200/000 600 و سردخانه انبارها 2

 840 2/400/000 350 هاي اداري، خدماتی و عمومیساختمان 3

4 
کشی، پارکینگ و سازي، خیابانمحوطه

 فضاي سبز
3200 150/000 480 

 195 300/000 650 دیوارکشی 5

 4635 )میلیون ریال( مجموع
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 آلات و تجهیزات خط تولید ماشینزینهه) 5-1-2

. گـردد هاي معتبر برآورد میهاي مهم تولیدکننده یا نمایندگیها بر اساس استعلام صورت گرفته از شرکت       این هزینه 

... اندازي، عـوارض گمرکـی و   هاي حمل و نقل، نصب و راهآلات، شامل هزینههاي جانبی تهیه ماشین همچنین هزینه 

هـا و   آلات، دسـتگاه   ماشـین ، تعـداد تناسب با فرآیند تولید و روش انتخاب شـده در جدول زیر م  . شودنیز محاسبه می  

هـاي اصـلی و جـانبی    هاي اخذ شده، هزینهارائه شده است و بر اساس قیمتتجهیزات مورد نیاز خط تولید انتخاب و   

 .آلات و تجهیزات محاسبه گردیده استتهیه ماشین
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 آلات خط تولیدهزینه ماشین): 24(دول شمارهج

 قیمت واحد

ف
دی
ر

 

هزینه       تعداد شرح
 )میلیون ریال(

 هزینه
 )هزار دلار(

 هزینه کل
 )میلیون ریال(

 :خط تولید کنسروسازي 1
 اتوکلاو عمودي ·
 میز کار با نوار نقاله ·
 ماشین شستشوي قوطی خالی ·
 اره برقی ·
 ماشین شستشوي قوطی پر ·
  افقیدیگ پخت ·
 وان متحرك ·
 بخش گرفتن خون ماهی ·
 ماشین قوطی پر کن ·
 ماشین روغن ریز ·
 تونل اگزوست ·
 ماشین دربندي ·
 ماشین تاریخ زن ·
 میز کار استیل ·
 نوار نقاله ·
 سردخانه  ·
 کمپرسور پکیج سردخانه ·

 :خط کامل1
5 
1 
1 
1 
1 
3 
1 
1 
2 
2 
1 
3 
1 
6 
2 
2 
2 

2140 216 2140 

 :خط تولید پودر ماهی غیر خوراکی 2
 تگاه خرد کندس ·
 دستگاه پخت ·
 صافی ·
 دستگاه پرس ·
 سانتریفوژ ·
 تبخیرکننده ·
 خشک کن ·
 آسیاب ·
 سیکلون ·
 بالابر ·

 1040 105 1040 خط کامل1

 160 ) درصد کل5(سایر لوازم و متعلقات خط تولید 3

 318 ) درصد کل10(اندازيهزینه حمل و نقل، خرید خارجی، نصب و راه 4
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 3658 )میلیون ریال(مجموع

  

 هاي تاسیساتهزینه) 5-1-3

هاي اصلی خط تولید، جهت تکمیل یا بهبود فرآیندهاي خد، نیـاز بـه تجهیـزات و    هر واحد تولیدي، علاوه بر دستگاه    

خواهـد  ... تاسیسات جانبی، نظیر تاسیسات گرمایشی و سرمایشی، آب، برق، دیگ بخار، کمپرسـور، اطفـاء حریـق و                   

. گیـرد اي و زیست محیطی انجام مـی هاي منطقههاي فرآیند و محدودیتژگیانتخاب این موارد با توجه به وی   . داشت

 .هاي تهیه آن در جدول زیر ارائه شده استتاسیسات و تجهیزت مورد نیاز این طرح و هزینه

 هاي تاسیساتهزینه): 25(جدول شماره

 )میلیون ریال(هزینه شرح ردیف

 80 تاسیسات سرمایش و گرمایش 1

 10  حریقتاسیسات اطفاء 2

 90 تاسیسات آب و فاضلاب 3

 180 ...) و 100KWژنراتور (تاسیسات برقی 4

 115 لوازم و تجهیزات آزمایشگاهی 5

 95 لوازم تعمیرگاهی 6

 570 )میلیون ریال(مجموع
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 هاي لوازم اداري و خدماتیهزینه) 5-1-4

زم و تجهیزات خاص خود دارند که براي واحد فـرآوري خرمـا   واحدهاي اداري و خدماتی هر واحد تولیدي، نیاز به لوا         

 .در جدول زیر برآورد شده است

 هزینه لوازم اداري و خدماتی): 26(جدول شماره

 تعداد شرح ردیف
قیمت واحد 

 )ریال(
جمع هزینه  

 )میلیون ریال(

 6 1/500/000 4 میز و صندلی اداري 1

 20 20/000/000  دست1 مبلمان اتاق مدیریت 2

 40 10/000/000 4 کامپیوتر و لوازم جانبی  3

 20 20/000/000  عدد1 دستگاه فتوکپی 4

 4 4/000/000  سري1 تجهیزات اداري 5

 10 2/000/000  عدد5 گاري دستی 6

 140 140/000/000  دستگاه1 خودرو سواري 7

 120 120/000/000  دستگاه1 تنی با سردخانه2  وانت 8

 330 330/000/000  دستگاه1 قیتنی بر2لیفتراك  9

 1260 )میلیون ریال(مجموع
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 هاي خرید حق انشعابهزینه) 5-1-5

در جـدول زیـر، هزینـه    . دارد... هر واحد تولیدي براي شروع فعالیت و ادامه آن، نیاز به آب، بـرق، گـاز، ارتباطـات و              

 .ائه شده استهاي آب، برق، گاز و تلفن بر اساس ظرفیت مورد نیاز ارخرید انشعاب

 حق انشعاب): 27(جدول شماره

ف
دی
ر

 

 واحد شرح
ظرفیت     
 مورد نیاز

هزینه کل 
 )میلیون ریال(

 250 816000 کیلو وات برق 1

 120 48000 متر مکعب آب 2

 8 تلفن و مخابرات 4

 378 )میلیون ریال(مجموع

 

 برداريهاي قبل از بهرههزینه) 5-1-6

... انـدازي آزمایـشی  و   ري شامل مطالعات اولیه، اخذ مجوزها، هزینه آموزش پرسـنل و راه        برداهاي قبل از بهره   هزینه

 .باشد که در جدول زیر برآورد شده استمی

 برداريهاي قبل از بهرههزینه): 28(جدول شماره

 شرح ردیف
 هزینه                     

 )میلیون ریال(
 20 مطالعات اولیه و اخذ مجوزهاي لازم 1

 50 هاي جاري در دوره اجرایی طرحهزینه 2

 200 آموزش پرسنل 3

 500 اندازي و تولید آزمایشیهزینه راه 4

 770 )میلیون ریال(مجموع

 
هاي ثابت مورد نیاز براي احداث طرح برآورد گردید که در جـدول زیـر بـه     کلیه هزینه28 الی 22با توجه به جداول    

 .نیاز طرح ارائه شده استطور خلاصه کل سرمایه ثابت مورد 
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 گذاري ثابت طرحبندي سرمایهجمع): 29(جدول شماره

 هزینه
 عنوان هزینه ردیف

 هزار دلار میلیون ریال

 - 720 زمین 1

 - 4635 سازيساختمان 2

 - 570 تاسیسات 3

 - 1260 لوازم و تجهیزات اداري و خدماتی 4

 105 2618 آلات تولیديماشین 5

 - 378 حق انشعاب 6

 - 770 برداريهاي قبل از بهرههزینه 7

 - 599 ) درصد5( بینی نشدهپیش 8

 105 11550 )میلیون ریال(مجموع

 

 

 هاي سالیانههزینه) 5-2

ها بایستی بـه صـورت سـالانه بـر     سري از هزینهاندازي واحد، یکگذاري مورد نیاز جهت احداث و راه     علاوه بر سرمایه  

ها شامل تهیه مواد اولیه، نیروي انسانی، انرژي مصرفی، هزینه اسـتهلاك            این هزینه . نجام شود اساس تولید محصول ا   

هـاي فـروش محـصولات، هزینـه تـسهیلات      ها، هزینه تعمیرات و نگهداري، هزینه آلات و ساختمان  تجهیزات، ماشین 

 .ارد برآورد شده استهاي سالیانه هر یک از این مودر جدول زیر هزینه. باشدمی... دریافتی، بیمه و
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 هزینه سالیانه مواد): 30(جدول شماره

 قیمت واحد

ف
دی
ر

 

 محل تامین واحد شرح
 دلار ریال

مصرف 
 سالیانه

قیمت کل 
 )میلیون ریال(

 45000 3000 - 15000000 داخل کشور تن ماهی تن 1

 1 0,3 - 150000 داخل کشور تن ضایعات ماهی 2

 30 90 - 330000 داخل کشور تن نمک 3

 3783 390 - 9700000 داخل کشور تن روغن 4

 1540 14000 - 110 داخل کشور عددهزار  برچسب 5

 12078 12200 - 990 داخل کشور عددهزار  قوطی خالی فلزي 6

 675 300000 - 2250 داخل کشور عدد کارتن مقوایی 7

 63107 )میلیون ریال(مجموع

 
 
 

 لیانه نیروي انسانیهزینه سا): 31(جدول شماره

 حقوق ماهیانه تعداد شرح ردیف
 )ریال(

حقوق و مزایا سالیانه معادل 
 )میلیون ریال( ماه 14

 70 5000000 1 مدیر ارشد 1

 112 4000000 2 مدیر واحدها 2

 105 2500000 3 کارمندان اداري و مالی 3

 92 3300000 2 پرسنل تولیدي متخصص 4

 84 3000000 2 )تکنسین( پرسنل تولیدي 5

 98 3500000 2 تکنسین فنی 6

 549 2800000 14 کارگر ماهر 7

 605 2400000 18 کارگر ساده 8

 62 2200000 2 نیروي خدماتی 9

 1777 )میلیون ریال(مجموع
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 مصرف سالیانه آب، برق، سوخت و ارتباطات): 32(جدول شماره

ف
دی
ر

 

 مصرف روزانه واحد شرح
 قیمت واحد

 )ریال(
 دتعدا

 روز کاري
 هزنه سالیانه

 )میلیون ریال(

 138 170 270 کیلو وات برق مصرفی 1

 72 1500 160 مترمکعب آب مصرفی 2

 12 تلفن 3

 45 1000 150 لیتر بنزین 4

 200 150 لیتر گازوئیل 5

300 

9 

 276 )میلیون ریال(مجموع

 

 هااختمانآلات، تجهیزات و ساستهلاك سالیانه ماشین): 33(جدول شماره

ف
دی
ر

 

 شرح
 هزینه

 )میلیون ریال(
 نرخ استهلاك

)٪( 
 هزینه استهلاك

 )میلیون ریال(

 232 5 4635 ...ها، محوطه و ساختمان 1

 366 10 3658 آلات خط تولیدماشین 2

 57 10 570 تاسیسات 3

 189 15 1260 لوازم و تجهیزات اداري و خدماتی 4

 844 )میلیون ریال(مجموع
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 هزینه تعمیرات و نگهداري سالیانه): 34(مارهجدول ش

ف
دی
ر

 

 شرح
 هزینه

 )میلیون ریال(
 نرخ تعمیرات

)٪( 
 هزینه تعمیرات

 )میلیون ریال(

 139 3 4635 ...ها، محوطه و ساختمان 1

 183 5 3658 آلات خط تولیدماشین 2

 40 7 570 تاسیسات 3

 63 5 1260 لوازم و تجهیزات اداري و خدماتی 4
 425 )میلیون ریال(عمجمو

 

 هزینه تسهیلات دریافتی): 35(جدول شماره

 مقدار شرح ردیف
 )میلیون ریال(

 نرخ سود
)٪( 

 سود سالیانه
 )میلیون ریال(

 248 10 2480 تسهیلات بلند مدت 1
 140 12 1395 تسهیلات کوتاه مدت 2
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 هاي سالیانههزینه): 36(جدول شماره

 هزینه سالیانه
 شرح ردیف

 دلار لیون ریالمی

 - 63107 مواد اولیه 1

 - 1777 نیروي انسانی 2

 - 276 آب، برق، تلفن و سوخت 3

 - 844 استهلاك 4

 - 425 تعمیرات و نگهداري 5

 - 388 هزینه تسهیلات دریافتی 6

 - 2058 ) درصد کل فروش2(هاي فروشهزینه 7

 - 9 ) درصد0.2( هزینه بیمه کارخانه 8

 - 3446 ) درصد5( شدهبینی نپیش 9

 - 72330 )میلیون ریال(مجموع

 
 سرمایه در گردش مورد نیاز طرح) 5-3

شود که براي تهیه مواد و ملزومات مورد نیاز در جریـان تولیـد نظیـر مـواد             سرمایه در گردش به نقدینگی اطلاق می      

هـاي جـاري واحـد     که باید کلیه هزینـه اي استشود و به طور کلی شامل سرمایه   هزینه می ... اولیه، نیروي انسانی و     

مقدار سرمایه در گردش بستگی به تـوان بازرگـانی   . تولیدي را پوشش دهد و لازم است در هر زمان در دسترس باشد   

طور مثال اگر امکان دسترسی سریع به مواد اولیه در هر زمان وجـود داشـته باشـد،         به. و مدیریتی واحد تولیدي دارد    

یه براي تهیه آن است و برعکس در صورت طولانی بـودن فرآینـد دسترسـی بـه آن، سـرمایه در        نیاز کمتري به سرما   

 .یابد چرا که لازم است مواد مورد نیاز براي زمان بیشتري سفارش داده شودگردش براي خرید افزایش می

 سـالیانه واحـد   هـاي جـاري   درصد کل هزینـه 25 الی  20طور معمول حداقل سرمایه در گردش مورد نیاز، معادل          به

این مساله براي مواد اولیه خارجی که ممکن است فرآینـد سـفارش و        . است)  ماه 3 الی   2هاي  معادل هزینه ( تولیدي
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شود تا ریسک توقف خط تولید به علت فقدان مواد اولیه کـاهش          خرید آن طولانی باشد دوازده ماه در نظر گرفته می         

 .یاز براي انجام مطلوب جریان تولید محصول محاسبه شده استدر جدول زیر سرمایه در گردش مورد ن. یابد

 برآورد سرمایه در گردش مورد نیاز): 37(جدول شماره

 ارزش کل
 مقدار مورد نیاز شرح ردیف

 دلار میلیون ریال

 - 10517  ماه2 مواد اولیه داخلی 1

 - 296  ماه2 حقوق و مزایاي کارکنان 2

 - 46 ه ما2 آب، برق، سوخت و تلفن 3

 - 425  ماه2 تعمیرات و نگهداري 4

 - 844  ماه2 استهلاك 5

 - 97  ماه3 تسهیلات دریافتی 6

 - 1715  ماه3 هاي فروش، بیمه و پیش بینی نشدههزینه 7

 - 13940 جمع

 13940 )میلیون ریال(مجموع

 

 کل سرمایه مورد نیاز طرح) 5-4

( و سرمایه در گردش) 29جدول (ري خرما شامل دو جزء سرمایه ثابتکل سرمایه مورد نیاز براي احداث واحد فرآو

 . طور خلاصه در جدول زیر ارائه شده استاست که به) 37جدول 

 گذاري کلسرمایه): 38(جدول شماره

 )میلیون ریال( ارزش کل شرح ردیف

 12590 سرمایه ثابت 1

 13940 سرمایه در گردش 2

 26530 )میلیون ریال(مجموع
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  نحوه تامین سرمایه )5-5

 درصد سرمایه ثابت مورد نیاز 70براي تامین  ) 5 الی 2( براي تامین سرمایه مورد نیاز طرح، از تسهیلات بلند مدت

 .شود درصد سرمایه در گردش مورد نیاز استفاده     می50براي تامین )  ماهه6-12( و از تسهیلات کوتاه مدت

 هنحوه تامین سرمای): 39(جدول شماره

 تسهیلات بانکی
 )میلیون ریال(مبلغ نوع سرمایه

 )میلیون ریال(مقدار  )درصد(سهم 

 گذارانسهم سرمایه
 )میلیون ریال(

 3777 8813 70 12590 سرمایه ثابت

 6970 6970 50 13940 سرمایه در گردش

 10747 15783 )میلیون ریال(مجموع

 

 هاي اقتصادي طرحشاخص) 5-6

هاي  مالی سرمایه، هزینه و درآمد، جهت بررسی بیشتر مسائل اقتصادي طرح، لازم است شاخصپس از ارائه جداول

مهم مرتبط از قبیل قیمت تمام شده، سود ناخالص سالیانه، نرخ برگشت سرمایه، مدت زمان بازگشت سرمایه، درصد 

براي ... گذاري ثابت و رمایهگذاري کل، سرانه سگذاري ارزي به سرمایهتولید در نقطه سر به سر، درصد سرمایه

 .شودگذاري طرح مورد نظر محاسبه شود که در ادامه ارائه میمتقاضیان سرمایه

 :قیمت تمام شده 

 هر قوطی کنسرو) الف

سالیانههزینه   72330000000 
 مقدار تولید سالیانه

= 0,93 × 
11000000 

 ریال 6115,2 × 0,93 =

 

 اکیکیلو پودر ماهی غیر خورهر ) ب
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سالیانههزینه   72330000000 
 مقدار تولید سالیانه

= 07 0. × 
1000000 

= 070. 
× 

 ریال 5063,1

 

 :سود ناخالص سالیانه 

 سود ناخالص سالیانه=  فروش کل-هزینه کل = 88900 - 72330 =16570میلیون ریال

 

 :درصد سود سالیانه به هزینه کل 

سالیانه سود ناخالص  16570 
 هزینه کل تولید

=  
72330 

 درصد 22,91 *100=

 

 :درصد سود سالیانه به فروش کل 

سالیانه سود ناخالص  16570 
 فروش کل

=  
88900 

 درصد 18,64 *100=

 

 :نرخ بازگشت سالیانه سرمایه 

 16570 سود سالیانه
گذاري کلسرمایه  

=  
26530 

 درصد 62,45 *100=

 :مدت زمان بازگشت سرمایه 

100 100 
 نرخ بازگشت سرمایه

=  
62,45 

 سال 1,6 =

 گذاري ثابت سرانهسرمایه 
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گذاري ثابتسرمایه  12590 
 تعداد کل پرسنل

=  
46 

 میلیون ریال 273,69 =

 

 گذاري کل سرانهسرمایه 

گذاري کلسرمایه  26530 
 تعداد کل پرسنل

=  
46 

 میلیون ریال 576,74 =

 

 ردش به سرمایه ثابتنسبت سرمایه در گ 

 13940  در گردشسرمایه
 سرمایه ثابت

=  
12590 

 درصد 110,72% =

 

 نسبت ارزش افزوده به تولید 

 19191 ارزش افزوده
 هزینه کل تولید

=  
72330 

 درصد 26,53% =

 

  کلنسبت ارزش افزوده به فروش 

 19191 ارزش افزوده
  کلفروش

=  
88900 

 درصد 21,59% =

 

 

 محاسبه نقطه سر به سر 
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 6637 هزینه ثابت
   فروش کل-هزینه متغیر

= 
88900–  81686  

  ریالهزار 81789838 =

    88900  فروش کل

 

 محاسبه نقطه سر به سر 

زینه ثابت ه  
92%  = 100 × 

   فروش کل-هزینه متغیر
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امین آن از خـارج یـا داخـل    میزان مواد اولیه عمده مورد نیاز سالانه و محل ت     ) 6

کشور، قیمت ارزي و ریالی آن و بررسی تحولات اساسی در رونـد تـامین اقـلام                 

 عمده مورد نیاز در گذشته و آینده
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 پیشنهاد منطقه مناسب براي اجراي طرح) 7

رهاي مختلفی نظیـر نزدیکـی بـه محـل تـامین مـواد       یابی یک طرح بایستی به پارامتدانیم در مکانطور که می  همان

توجـه داشـت کـه در ادامـه بـه بررسـی ایـن        ... هاي دولت و اولیه، بازارهاي عمده مصرف، امکانات زیربنایی، حمایت     

 .ها خواهیم پرداختگزینه

. لیـه اسـت   یکی از پارامترهاي مهم انتخاب محل اجراي طرح، امکان دسترسی بـه مـواد او   :دسترسی به مواد اولیه   

 سـاحلی هـاي  بنابراین بهترین نقطه اجراي طرح از دیدگاه این مقولـه اسـتان  . مواد اولیه طرح حاضر انواع خرما است      

، مازنـدران،   خوزسـتان، بوشـهر  هرمزگان، سیـستان و بلوچـستان،  : ها به ترتیب عبارتند از    این استان . باشندکشور می 

 .گلستانگیلان و 

 صـید مـاهی   استان ذکر شده داراي     هفتگیرد لیکن بدلیل اینکه      انجام می  پرورش آبزیان ز  ها نی البته در سایر استان   

 صـید جدول زیر تـوان  . ایمنظر کردههاي دیگر صرف  باشند لذا، از درج نام استان     ها می به مراتب بیشتر از دیگر استان     

 .ها در را بررسی نموده استاستان

 هاي کشور در استانصید محصولات آبزيتوان ): 40(جدول شماره

 )درصد(سهم تولید در کشور  استان
 27,4 انگهرمز

 22,4 سیستان و بلوچستان
 13,6 خوزستان
 9,3 بوشهر
 6,6 مازندران
 5,9 گیلان
 3 گلستان

 
 .  قرار داردسیستان و بلوچستان کشور دارد و پس از آن استان صید آبزیاناستان هرمزگان بیشترین سهم را در 

 .باشدمی ، به قرار زیرآنهاگیرد که سهم هر منطقه در تولید هاي مذکور نیز صورت می در استانپروريآبزيتولید 

 1386پروري در سال تولید آبزي): 41(جدول شماره
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 درصد به کل منابع آبی ماهیان سرد آبی ماهیان گرم آبی نام استان
 - - 12 - انهرمزگ

 5,35 10000 71 294 سیستان و بلوچستان
 15,29 4401 - 25211 خوزستان
 - - - - بوشهر
 20,07 180 8097 30610 مازندران
 12,63 1800 1296 21325 گیلان
 6,84 850 263 12134 گلستان

 
هاي ساحلی، استان هرمزگان بهترین منطقه به    گردد از نظر صید محصولات آبزي در استان       همانگونه که مشاهده می   

هـاي  پروري در این استان تلاشآید، از نظر تولید آبزي  انگونه که از آمار و ارقام جدول فوق برمی        رود، اما هم  شمار می 

هـاي مازنـدران و   گـردد اسـتان  پـروري همانگونـه کـه مـشاهده مـی     از نظر تولید آبـزي . چندانی صورت نگرفته است   

حـصولات آبـزي اسـتان هرمزگـان و از          بنابراین از نظر صید م    . اندخوزستان بیشترین درصد را به خود اختصاص داده       

اما اگر هر دو مورد را بخواهیم مد نظـر قـرار بـدهیم    . گیردپروري استان مازندران مورد توجه قرار می      نظر تولید آبزي  

 .باشدبینیم که استان خوزستان از این نظر بهترین استان میمی

ولات تولیدي براي صادرات و بخش دیگـر        با توجه به ماهیت طرح، بخش عمده محص        :دسترسی به بازارهاي هدف   

بنابراین براي توزیع خارج، نزدیکی به مبادي خروجـی کـشور ارجحیـت     . جهت توزیع داخل در نظر گرفته شده است       

تـوان  از اینرو مـی . خواهد داشت و براي بازارهاي داخلی، نزدیکی به بازارهاي بزرگ مصرف داخلی مانند استان تهران    

هـاي قبلـی نیـز گفتـه شـد، و       بازارهاي خارجی بنا بر آمار موجود صادرات که در قـسمت  ی به گفت که از نظر نزدیک    

بیشترین تولیدات فرآوري شده این محصول به کشورهایی همچون عراق، امارات متحده عربی و بعضاً بـه افغانـستان                    

نظـر نزدیکـی بـه بازارهـاي      و از گردد، پس استان خوزستان در این راستا از اهمیت خاصی برخوردار اسـت         صادر می 

 .دنارجحیت دارشمال کشور  هايداخلی استان

-سـرمایه   داراي ارجحیـت بـالاتري بـراي        استان خوزسـتان   در بین مناطق عنوان شده،       :وجود امکانات زیربنایی  

ویـژه اقتـصادي    ، منطقـه    خوزسـتان باشد و از بین شهرهاي ذکـر شـده در اسـتان             گذاري نسبت به سایر مناطق می     

 .باشد داراي امکانات زیربنایی مناسب تر از دیگر مناطق استان میشهرخرم
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 :گیري است کهدر نهایت قابل نتیجه

 در ورودي شهر قرار دارد و امکانات آب و برق در آن قرار داشته و تا آخر سال جـاري              منطقه ویژه اقتصادي خرمشهر   

دسترسـی بـه امکانـات شـهري، ایـن شـهرك بـسیار              از نقطه نظر    . کشی گاز نیز به شهرك متصل خواهد گردید       لوله

 .باشندهمچنین واحدهاي تولیدي زیادي در آن مشغول به فعالیت می. باشدمناسب می

و از آنجـائی کـه بخـش اعظـم     . باشـد  وجود تسهیلات گمرکی براي صـادرات کـالا مـی   منطقه،از دیگر امتیازات این    

 خرمـشهر گردد که طرح حاضر در شهر ه است لذا، پیشنهاد میریزي شدمحصولات تولیدي طرح براي صادرات برنامه    

 .اجرا گردد

آید و همچنین مـشکل      به حساب می   شیلاتیهاي   با توجه به اینکه طرح حاضر جزء طرح        :هاي خاص دولت  حمایت

له گردد و همـین مـسا   به فرآیند پس از تولید و خصوصاً به مرحله فرآوري آن باز می           ت آبزي در کشور   عمده محصولا 

 . شودهاي خاص دولت میرسد که شامل حمایتبرصادرات آن تاثیر بسیاري دارد، به نظر می

 

  وضعیت تامین نیروي انسانی و تعداد اشتغال )8

، بنـدي بسته باشد و از ورود ماهی به خط تا زمان با توجه به اینکه سیستم تولیدي در این طرح بصورت پیوسته می         

 :به صورت زیر در نظر گرفته شده استسازمان و نیروي انسانی 

باشد که در جهت ارائه خدمات به مدیر عامل در نظـر گرفتـه              این قسمت شامل منشی و تایپیست می      : دفتر مدیریت 

 .اندشده

هاي مرتبط با آن است کـه شـامل فـروش داخـل،          مسئولیت این واحد بازاریابی و فروش و فعالیت       : مدیریت بازرگانی 

 . مطالعات بازار و بازاریابی و بازارسازي خواهد بودخارج و تحقیقات و

-یکی از عوامل بسیار حساس در شرایط کنونی جهان، رعایت کیفیت محـصول تولیـدي مـی     : مسئول کنترل کیفیت  

-خانه اجبـاري بـوده و    کنتـرل   از طرف دیگر مطابق الزامات وزارت بهداشت، رعایت مقررات موجود آن وزرت      . باشد

 .گیردخصوص روي عملکرد آن صورت میاي مهاي دوره
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باشـند کـاملاً بـستگی بـه        این قسمت که در حقیقت همان واحدهاي تولیدي و پشتیبانی مـی           : هاي تخصصی قسمت

 .آلترناتیو تولید از قبیل فرآیند و ظرفیت تولیدي دارد

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

 

 

امکانـات مخـابراتی و     بررسی و تعیـین میـزان تـامین آب، بـرق، سـوخت،               )9

و چگونگی امکان تامین آنها در منطقه       ... ) آهن، فرودگاه، بندر و     راه، راه (ارتباطی

 مناسب براي اجراي طرح

هاي ترانزیتی و اصلی احداث شود تا امکـان حمـل و نقـل محـصول بـا مـشکل        بهتر است که کارخانه در مسیر جاده      

با احداث این کارخانه در صورت رعایت کلیه اصـول مهندسـی،   . باشدمواجه نشود و در ضمن هزینه کمتري را داشته    

 .فنی و اقتصادي بایستی امکانات تامین سوخت، برق و آب نیز از منابع و مراکز نزدیک به آن تامین شود

 مدیر عامل

 دفتر

 مسئول تضمین کیفیت مدیر کارخانه مدیر بازرگانی

روش بازاریابی و ف
 خارجی

 مدیر فنی و مهندسی اداري

  اداري-مدیر مالی

بازاریابی و فروش 
 داخلی

 تدارکات مدیر تولید
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 برآورد میزان سوخت و انرژي 

- کیلو وات می   816000 حدود   در... آلات، روشنایی، وسایل اداري و رفاهی و        مقدار برق مصرفی سالانه براي ماشین     

 .باشد

سیار حساس بوده و در صورت بروز هرگونه توقف در خط تولید، ضربات سنگینی بر طـرح  باز آنجائی که فعالیت طرح     

باشـد و قطـع احتمـالی     نیز میمواد اولیهوارد خواهد شد و همچنین با توجه به اینکه طرح داراي سردخانه نگهداري       

-شود لذا، ضرورت لحاظ کردن برق اضطراري در طرح احساس می   جاد خسارات فراوان می    و ای  ماهیبرق سبب فساد    

 .ایمبینی نموده کیلو وات را پیش100بنابراین در اینجا ما ژنراتور برق اضطراري با توان . گردد

 آب مصرفی 

فضاي سـبز در  آب مصرفی کارخانه بر اساس موازنه جرم تعریف شده تولید و همچنین مصارف نیروي انسانی و          

 . متر مکعب در سال برآورد گردیده است48000حدود 

 گازوئیل 

توان به استفاده آن در ژنراتور بـرق اضـطراري اشـاره نمـود کـه چیـزي در               از مصارف گازوئیل در این طرح می      

 . لیتر در سال برآورد گردیده است45000حدود 

 

 

 بنزین 

بنـابراین میـزان مـصرف سـالیانه     . گردد لیتر منظور می100 براي وسایل نقلیه تدارکاتی و بطور متوسط روزانه       

 .شود لیتر برآورد می45000برابر 

 هزینه تلفن و مخابرات 

 میلیـون ریـال تخمـین زده        12شود و لذا مصرف سالیانه آن       بطور متوسط ماهیانه یک میلیون ریال برآورد می       

 .شودمی

 هاي سوخت و انرژيبرآورد هزینه 
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 .باشد میلیون ریال می276خت و انرژي براي این طرح در حدود هاي سوکلیه هزینه

 تاسیسات و تجهیزات عمومی 

 .باشد میلیون ریال می570جمع کل هزینه تاسیسات و تجهیزات عمومی تقریباً برابر 

 

 هاي اقتصادي و بازرگانیوضعیت حمایت) 10

 جهـت افـزایش   شـیلاتی فرآوري محـصولات  هاي دولت و با هدف توسعه و گسترش صنایع     به منظور اجراي سیاست   

 .شود پرداخت می، تسهیلاتی به این نوع صنایع و غیرنفتیشیلاتیمحصولات  کمیت و ارزش صادرات

، قابلیـت و    هاي دولت سیاستهاي  ها شامل قرار داشتن در راستاي اهداف و اولویت        مهمترین معیارهاي پذیرش طرح   

 بالقوه داخلی یا خارجی، توجیه فنی، اقتصادي و زیـست محیطـی، ایجـاد            توانایی مجري طرح، وجود بازار یا مشتري      

 .باشدیافته میارزش افزوده بیشتر، ایجاد اشتغال مناسب و توسعه مناطق محروم و نیمه توسعه

 هاي جهانیو مقایسه با تعرفه) آلاتمحصولات و ماشین(حمایت تعرفه گمرکی

. شـود آلات و مواد اولیـه مـورد نیـاز واحـدها اعمـال مـی      دات ماشینحمایت تعرفه گمرکی شامل دو بخش تعرفه وار    

هاي گمرکی براي این محصول به لحاظ نداشتن واردات مواد اولیـه نیـازي         حمایت اقتصادي دولت در خصوص تعرفه     

آلات صنعتی حـدود  آلات خارجی مورد نیاز طرح همانند اکثر ماشین   حقوق ورودي ماشین  . به حمایت اقتصادي ندارد   

از طـرف دیگـر در     . کنـد گذاران هزینه بالایی را تحمیل می      درصد است که تعرفه نسبتاً پایینی است و به سرمایه          10

المللـی را داشـته     هاي اخیر دولت جمهوري اسلامی ایران براي محصولاتی که توانایی رقابـت در بازارهـاي بـین                سال

هایی در نظر گرفته است و به این واحدها جـوایز صـادراتی        قباشند و بتوان آنها را به خارج از کشور صادر نمود، مشو           

هاي اخیـر از رشـد فزآینـده برخـوردار      این مساله باعث شده است که حجم صادرات غیرنفتی کشور در سال           . دهدمی

 .شود

 گذارهاي سرمایهها و شرکت، بانک)هاواحدهاي موجود و طرح(حمایت مالی
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هـاي  مل اعطاي تسهیلات بانکی و نحوه بازپرداخت آنها، همچنین     معافیـت هاي مالی واحدهاي تولیدي شا   حمایت

گذاري افـراد  شود و شرایط را براي       سرمایه    مالیاتی است که در صورت مناسب بودن آنها اجراي طرح تسهیل می           

 .کندکارآفرین مهیا می

گـذاري ثابـت    درصد سرمایه70بلند مدت تا یکی از تسهیلات بانکی مهم براي واحدهاي تولیدي، پرداخت وام بانکی       

 90آلات خـارجی تـا   این مقدار براي مناطق محروم در صورت استفاده از ماشـین     .هاي دولتی کشور است   توسط بانک 

 .درصد هم قابل افزایش است

هـاي تعـاونی    درصد است که براي برخی از شرکت9  وشیلاتنرخ سود تسهیلات ریالی بلندمدت در بخش کشاورزي       

 .شودمی ها پرداخت و واحدهاي احداث شده در مناطق محروم قسمتی از سود تسهیلات، توسط دولت به بانک

مدت زمان بازپرداخت تسهیلات بانکی بلندمدت با توجه به ماهیت طرح تولیدي، نوع تکنولوژي و امکان صادر شـدن             

 یک الی دو ساله بازپرداخت اقـساط نیـز وجـود      باشد که امکان استفاده از دوره تنفس       سال می  8محصول تا حداکثر    

 .دارد

براي استفاده بـه عنـوان سـرمایه در     )  ماهه 12 الی   6( مدتهاي بانکی کوتاه  ها، وام یکی دیگر از تسهیلات مهم بانک     

اخـذ  . کنـد  درصد آن را تامین می70گردش مورد نیاز براي انجام فرآیندهاي تولیدي است که شبکه بانکی کشور تا              

هـاي عامـل و سـابقه مطلـوب در انجـام بازپرداخـت              مدت تا این میزان، منوط به جلب اعتماد بانـک         یلات کوتاه تسه

 .تسهیلات دریافتی قبلی است

بندي و پیشنهاد نهایی در مورد احداث واحدهاي تجزیه و تحلیل و ارائه جمع) 11

 جدید

 اطلاعـات حاضـر در رابطـه بـا وضـعیت      با توجه به. همانطور که گفته شد، طرح از لحاظ فنی کاملاً توجیه پذیر است 

پذیري طرح نیـز دور از  بازار ماهی و پودر ماهی و همین طور سیاست دولت مبنی بر حمایت از صنایع مرتبط، توجیه           

گـذاران در ایـن   گـران و سـرمایه  البته این موضوع از طرفی دیگر موجب رشد روز افزون حضور صـنعت       .انتظار نیست 

شد و باري اطمینان از وقوع احتمالاتی نظیر اشباع بازار داخل در آینـده، طـرح بایـستی مـورد بررسـی              حوزه خواهد   



 88 طرح توجیهی فنی و اقتصادي

 شرکت مطالعات مدیریت لیان :مشاور فنی و اقتصادي  و پودر ماهی غیرخوراکیتولید کنسرو غذاهاي دریایی احدوپروژه  

اما در چنین بازاري کیفیت محصول، کلید اصلی موفقیت طرح خواهد بود و واحدهاي جدیـد در                 . بیشتري قرار گیرد  

 داشـته باشـند بـدون شـک در بازارهـاي      المللی راصورتی که توان تولید محصول با کیفیت استانداردهاي ملی و بین        

حـضور در بازارهـاي   . جهانی نیز حضوري فعال خواهند داشت، بازارهایی که با اشباع شدن فاصله بسیار زیادي دارنـد         

شـود  چرا که مواد اولیه مورد نیاز در داخل تهیه می       . گونه واحد تولیدي باشد   تواند امتیاز مناسبی براي این    جهانی می 

نسبی براي تولیـد و فـرآوري اینگونـه محـصولات       بع دریاي عمان و خلیج فارس به سرزمین اصلی یک           و نزدیکی منا  

تطبیـق واحـدهاي   . لذا دولت باید ساز و کار مناسبی براي تقویت کیفی واحـدهاي موجـود اتخـاذ نمایـد      . خواهد بود 

توانـد بـه رشـد ایـن      محصول میتولیدي با استانداردهاي ملی مرتبط و همچنین فرهنگ سازي براي استفاده از این           

 .صنعت منجر شود

توانیم بـه صـورت زیـر عنـوان     شوند را میمجموعه عوامل محیطی که به عنوان فرصت براي طرح حاضر محسوب می 

 :نمائیم

  در کشورسواحل دریایی در شمال و جنوب کشور و استفاده از این نعمت خداداديوجود  

 وجود بازارهاي خوب داخلی و خارجی 

  در ایران و امکان ایجاد ارزش افزوده مناسبماهیسب بودن قیمت منا 

 هاي نیروي انسانی و انواع انرژي در ایران در مقایسه با جهانپائین بودن هزینه 

 هاي دولت از صادرات محصولات غیرنفتیحمایت 

  جهان ایران و درماهیافزایش میزان مصرف  

شوند که در زیـر  که به عنوان تهدید براي طرح حاضر محسوب میاي از عوامل محیطی وجود دارد همچنین مجموعه 

 :ایمبه آنها پرداخته

 )داخلی (بازار محصولات آبزيوجود رقباي قوي در  

 )هاي خارجیشرکت (کنسروسازي و فرآوري محصولات دریاییوجود رقباي قوي در  

 المللیضعف مدیریتی و فقدان تجربه کافی در بازارهاي بین 

 ماهی سالیانه صید و تولیدنوسانات در  
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 ماهیکاهش قیمت جهانی  

گونه محـدودیت درتـامین   و نبود هیچمحصولات جایگزین همچون گوشت قرمز و سفید  قابل دسترس بودن     

 ماهیآن در مقایسه با 

 تـوان بـه مـوارد زیـر اشـاره     کارهاي مهم اجرایی قابل بررسی به منظور توسعه صادرات خرما در کشور میاز جمله راه  

 :نمود

 ماهی و  محصولات آنهاي تخصصی و کارشناسی به کشورهاي پیشرو در صادرات ضرورت اعزام هیات 

هـاي   با مشارکت بخش خصوصی و تـشویق و حمایـت          هاي آن ماهی و فرآورده  اصلاح ساختار سنتی تجارت      

 هاي جدید صادراتیپذیر براي ایجاد ظرفیتهاي توسعهبنگاه

جهت طراحی الگوهاي کاربردي نفـوذ در بازارهـاي هـدف بـر اسـاس اهـداف و                هاي جدید   سازيانجام مدل  

تولید و صادرات از طریـق      صید،  هاي  ي چهارم توسعه در بخش     طی برنامه  ماهیي  عملکردهاي کمی سالیانه  

 هاي تحقیقاتی و پژوهشیاجراي طرح

 .هاي آموزشی تخصصی در حوزه بازاریابی و تجارت الکترونیکبرگزاري کارگاه 
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