چکيده :

هدف از انجام اين بررسي ، مطالعه و امکان سنجي احداث واحد توليدماهي دودي و شور است . در اين بررسي بازار فروش، واردات و صادرات ، واحد هاي فعال و در دست احداث , منابع تامين مواد اوليه و کليه ماشين الات و ساير امکانات مورد نياز براي احداث واحد به تفصيل شرح داده شده است.

طبق بررسي انجام شده احداث چنين واحدي نياز به سرمايه ثابتي حدود  800 ميليون تومان دارد و هزينه هاي در گردش سالانه مورد نياز براي توليد و تامين منابع در حدود 170 ميليون تومان برآورد شده است. سرمايه گذاري اوليه طرح ظرف مدت 2.5 سال برگشت مي يابد .

احداث واحد در استان هاي شمالي کشور پيشنهاد مي شود.
توليد ماهي دودي و شور
1- معرفي محصول :
1-1- مشخصات کلي محصول :
ماهي دودي: ( کد محصول=15121311)
ماهي شور : ( کد محصول = 15121312)

ماهي به عنوان يکي از محصولاتي که داراي انواع پروتئين هاي مورد نياز بدن انسان مي باشد، بايد در وعده هاي غذايي مورد مصرف قرار گيرد، لذا ابتدا به بررسي پروتئين و نقش آن در تغذيه انسان پرداخته شده است و ميزان پروتئين موجود در انواع مواد غذايي مورد مقايسه قرا گرفته است :
1-1-1- پروتئين :

واژه پروتئين، ريشه يوناني دارد و پروتئو به معناي مقدم بودن است . مولکول پروتئين از عنصرهاي کربن، هيدروژن، نيتروژن و اکسيژن تشکيل شده است و در حدود 50 تا 55 درصد کربن، 20 تا 25 درصد اکسيژن، 6 تا 7 درصد هيدروژن، 16 درصد نيتروزن و 0.2 درصد گوگرد در بردارد.

پروتئين ها از اجزاي سلول هاي گياهي و حيواني به شمار مي آيند و در گياهان و حيوانات به نسبت هاي متفاوت وجود دارند و براي ادامه زندگي ضروري اند. در حدود نيمي از وزن خشک موجود در مواد غذايي و در حدود 20 درصد از کل وزن يک فرد بالغ را پروتئين تشکيل مي دهد. کمبود پروتئين در بدن سبب اختلال در رشد و مصرف پروتئين بافت ها مي شود و به ويژه در تغذيه کودکان مي تواند سبب بروز بيماري در آنها شود. همچنين، پروتئين در ساخت بافت هاي غضروفي، پوست، مو، ناخن و ماهيچه ها نقش اساسي دارد. گياهان مي توانند با استفاده از ترکيب هاي نيتروژن دار مانند آمونياک و نيز نمک هاي نيترات و نيتريت و با استفاده از انرژي نور خورشيد، پروتئين بسازند. حيوانات اهلي از پروتئين هاي گياهي استفاده مي کنند و انسان نياز خود به پروتئين را از منابع گياهي و حيواني تامين مي کند.

از ديد شيميايي، پروتئين ها، بسپارهاي طبيعي از آمينو اسيدها هستند که به دليل ساختار و ترکيب شيميايي ويژه خود، نقش ويژه زيستي مهمي در زندگي دارند و همچنين از نظر ايجاد طعم و عطر در غذا داراي اهميتند. از نقطه نظر زيست شناختي، پروتئين هاي غذايي، فراهم آورنده اجزاي لازم براي ساختن پروتئين هاي مختلف مانند پروتئين هاي لازم براي ساخت آنزيم هاي گوناگون موجود در بسياري از هورمون هايند که عامل تنظيم کننده فرآيندهاي زيست- شيميايي و رشد و نمو موجودات زنده مي باشند.

جدول شماره 1- مقدار پروتئين در مواد غذايي حيواني و گياهي مختلف

	رديف
	ماده غذايي
	درصد پروتئين

	1
	لوبياي سويا ( خشک شده)
	35

	2
	تون ( چرب)
	26

	3
	عدس
	24

	4
	گوشت مرغ
	23

	5
	انواع لوبيا
	22

	6
	نخود
	20

	7
	پسته
	20

	8
	ماهي کاد
	18

	9
	گوشت گاو و گوسفند با چربي متوسط
	17

	10
	ذرت
	10

	11
	تخم مرغ
	13

	12
	گندم
	13

	13
	آرد
	14

	14
	برنج ( پوست گيري شده)
	7.5

	15
	نخود سبز
	6

	16
	شير گاو
	3.5

	17
	لوبيا سبز
	2.5

	18
	سيب زميني
	2

	19
	خرما ( خشک شده)
	2

	20
	کاهو
	1.2

	21
	هويج
	1

	22
	پرتقال و سيب
	1

	23
	عسل
	0.5


1-1-2- منابع تامين پروتئين:

منابع عمده که انسان براي تامين نياز روزانه خود ازآنها بيشتر بهره مي گيرد، همراه با درصد پروتئين آنها در جدول زير مشخص شده است.
جدول شماره 2 – منابع پروتئين هاي مورد نياز روزانه

	رديف
	منابع پروتئيني
	درصد پروتئين

	1
	سويا
	38 تا 41

	2
	حبوبات ( لوبيا و عدس)
	27 تا38

	3
	گوشت
	18 تا 22

	4
	ماهي
	13 تا22

	5
	غلات
	12 تا14

	6
	سفيده تخم مرغ
	10.6

	7
	شير
	3.8 تا 4

	8
	سبزي ها
	2

	9
	قارچ
	2


طبق پيشنهاد سازمان کشاورزي و خواربار جهاني و سازمان بهداشت جهاني ، يک فرد مي تواند 50 درصد پروتئين مصرفي روزانه خود را از پروتئين گياهي و 50 درصد ديگر را از پروتئين حيواني تامين کند.

پروتئين ها به طور کلي در بدن نقش هاي زير را بر عهده دارند :

تامين رشد – ساخت مواد ضروري براي بدن ( مانند انسولين، آدرنالين و تيروکسين ) – تنظيم آب در بدن – ثابت نگهداشتن pH خون – ساخت پادتن ها – اثر امولسيون کنندگي .

1-1-3- ماهي و فرآورده هاي آن :
ارزش غذايي ماهي مانند گوشت، بيشتر به سرشار بودن آن ازپروتئين ها است و مقدار پروتئين آن به مقدار پروتئين هاي موجود در گوشت بدون چربي نزديک است. پروتئين ماهي از نظر دارا بودن مقدار کمتري بافت پيوندي و نداشتن الاستين با پروتئين گوشت تفاوت دارد و نسبت به گوشت گاو و گوسفند ، آب و مواد زايد بيشتري دارد. ميزان آب موجود در گوشت ماهي حدود 2 تا 8.5 درصد وزن آن است.

ماهي ها را از نظر کيفيت گوشت آنها مي توان به دو دسته بخش کرد :

· ماهي هاي سفيد ( يا ماهي کم چرب ) مانند ماهي سفيد و پهن که حاوي اندکي چربي  ( معمولا کمتر از 1 درصد است ) هستند.
· ماهي هاي پرچرب مانند ماهي قزل آلا و ماهي آزاد که به طور معمول 15 تا 25 درصد وزن خود چربي دارند.
ماهي منبع مهمي از فسفر و يد است و ماهي هاي چرب منبع با ارزشي از ويتامين هاي محلول در چربي مانند ويتامين هاي A , D است. روغن کبد ماهي منبعي سرشار از اين ويتامين ها است. 

درکشور ما ، ماهي به طور عمده از درياي خزر در شمال  و درياي جنوب صيد مي شود. ميزان مصرف سرانه هر ايراني طبق آماري که در سال 76 منتشر شده است حدود 5 کيلوگرم ماهي بوده است. در سال هاي اخير با توجه به تبليغات رسانه هاي گروهي مبني بر خواص ماهي و ساير فرآورده هاي دريايي نظير ميگو مصرف ماهي در کشور افزايش يافته است ليکن آمار دقيق در اين مورد دردست نيست.

مصرف ماهي سبب کاهش ميزان کلسترول خون مي شود و نقش مهمي در پيشگيري و معالجه بيماري قلبي دارد.

1-1-4- فساد پذيري گوشت ماهي و لزوم بسته بندي :

گوشت ماهي برخلاف گوشت حيوانات ديگر بسيار فسادپذير است،  زيرا پس از صيد ماهي عامل هاي زيادي سبب فاسد شدن آن مي شوند. يکي از اين عوامل که سبب فاسد شدن گوشت ماهي مي شود، وجود چربي هاي واکنش پذير در آنها است و اين چربي ها در مجاورت هوا به سرعت اکسيد مي شوند. از اين رو اکسيژن هوا و گرما، عامل هاي ديگر فساد پذيري ماهي است و براي جلوگيري از فساد بايد پس از صيد ، آنها را منجمد يا فرآوري کرد تا از فساد پذيري آنها جلوگيري شود و زمان نگهداري آنها افزايش يابد. يکي از اين روش هاي فرآوري دودي و شور کردن ماهي است.

نکته مهمي که در مورد اين محصول بايد خاطر نشان کرد آن است که دودي کردن ماهي فقط براي نگهداري گوشت ماهي از فاسد شدن بکار نمي رود بلکه بسياري  مردم ماهي دودي را بخاطر طعم مطبوع آن مورد استفاده قرار مي دهند. که اين مورد يکي از مزاياي مهم ماهي دودي نسبت به انواع کنسروي و منجمد مي باشد. نکته قابل توجه ديگر اين است که بدليل توليد سنتي اين محصول امکان تهيه آن بخصوص در شهرهاي بزرگ مقدور نيست لذا چنانچه به صورت صنعتي توليد شود و در بازار هاي مصرف شهري با بسته بندي مناسب ارائه گردد  مورد استقبال قرار مي گيرد.

بعلاوه يکي از مواردي ديگري که سبب افزايش سود آوري محصول مي گردد استفاده از ماهي هاي ريزتر براي دودي کردن است که به صورت عادي باقيمت مناسبي قابل فروش نيستند ولي به صورت دودي با قيمت خوبي قابل فروش هستند .

1-2- شماره تعرفه گمرکي :
ماهي خشک کرده، حتي نمک زده ولي دودي نشده : 030559
1-3- شرايط واردات و صادرات :
تاکنون موردي از واردات ماهي دودي و ماهي شور به داخل کشور گزارش نشده است و لذا شرايط خاصي هم براي واردات آن وضع نشده است.
در مورد صادرات هم مقادير اندکي از ماهي شور  به کشور هاي عراق و امارات متحده عربي به ترتيب در سال هاي 82 و 80 ، صورت گرفته است. ولي به طور کلي با توجه به پيشنهاداتي که براي توليد و در صورت امکان صادرات اين محصول ارائه گرديده است مي بايست در مورد توليد آن کليه استاندارد هاي مربوط به مواد غذايي رعايت شوند. بعلاوه در شروع پيشنهاد مي شود، صادرات به کشورهايي صورت گيرد که داراي شرايط آسان تري براي واردات کالاهاي غذايي دارند، انجام شود.

1-4-  استانداردهاي ملي  وجهاني :
بدليل توليد سنتي ماهي دودي و ماهي شور در ايران ،هيچ استاندارد تدوين شده اي  در مورد اين محصول وجود ندارد.
استاندارد بين الملليASTM  به شماره  CGSB 32.142M  در مورد خصوصيات ماهي شور، دودي و خشک شده در سال 1991 منتشر شده است.

کاربرد سيستم هاي تضمين کيفيت ) HACCP  (

امروزه تضمين کيفيت ( QA ) در توليد مواد غذايي يک موضوع مهم جهاني بوده و و جود يک سيستم دقيق QAبه منظور تضمين کليه جنبه هاي بهداشتي مواد غذايي به ويژه گوشت و فرآورده هاي آن ضروري است . 

اجر اي سيستم تضمين کيفيت براساس برنامه HACCP   نيازمند صرف وقت و هزينه است . ولي کاربرد دقيق  واستادانه سيستم مديريت خطر ، QA  را به سمت منافع اقتصادي سوق مي دهد . سيستم تجزيه و تحليل خطر و کنترل نقاط بحراني به عنوان پايه و اساس QA  سيستيم پيشگيري کننده با کاربرد جهاني است که به منظور پيشگيري  از خطرات بالقوه در مواد غذايي طراحي گرديده است . سيستم HACCP   ، مؤسسات غذايي را ملزم به تجزيه و تحليل روشهاي کاري خود را از طريق يک راه عملي  و  منطقي  به  منظور  شناسايي  ، کنترل نقاط بحراني ، تعيين حدود بحراني و روشهاي پايش مي نمايد . مؤسسات غذايي با بررسي و مرور گزارشات و مدارک مربوط به کنترل  نقاط  بحراني  و  حدود  بحران ، از وضعيت فعلي و گذشته توليد آگاه مي شوند و بدين طريق مطمئن مي گردندکه توليد تحت کنترل است . براي اجراي موفقيت آميز سيستم HACCP  تعهد و الزام مديريت مؤسسه در جهت رسيدن به اهداف سيستم HACCP ضروري است . 

پيشنيازهاي اجراي سيستم HACCP : 

قبل از به کارگيري و استقرار HACCP  در يک فرآيند غذايي ، لازم است عملکرد آن بر پايه اصول کلي بهداشت مواد غذايي استوار شود . مهمترين اين اصول عبارتند از : 

1- شرايط دمايي مناسب 

2- دفع صحيح مواد زايد 

3- تامين آب سالم 
4- بهداشت فردي کارکنان 
5- دفع آفات و حشرات موذي 
6- دفع صحيح فاضلاب 
7- نگهداري اصولي و حمل و نقل مناسب مواد اوليه 
8- ميزان نور وتهويه هوا 
9- امکانات رفاهي و سرويسهاي بهداشتي
10- ضدعفوني و شستشوي وسايل و دستگاهها
آموزش کارکنان : 

اجراي دقيق سيستم HACCP  مراحل استقرار سيستم HACCP  به شرح زير اجرا مي گردد: 

اصل اول : شناسايي وارزيابي مخاطرات : 

گروه HACCP  با استفاده ازنمودار جريان کار ، فهرستي از تمامي مخاطرات بالقوه که امکان بروز آنها در هر مرحله از عمليات توليد وجود دارد ؛ تهيه مي کند . مخاطرات به سه دسته زيستي ( باکتريها ، ويروسها ، انگلها  وقارچها ) عوامل شيميايي (مايکوتوکسين ها ، سموم کشاورزي ، افزودنيها ي غذايي ، باقي مانده هاي دارويي و غيره ) و عوامل فيزيکي ( تکه هاي چوب ، سنگ ، شيشه ، پلاستيک  و غيره ) تقسيم مي شوند. 

اصل دوم : تعيين نقاط بحراني کنترل : 

نقطه بحراني کنترل ، مرحله اي از فرآيند توليد است که د ر آن کنترل هاي لازم به منظور پيشگيري ، حذف يا کاهش مخاطرات به سطح قابل قبول انجام مي شود . تعيين دقيق و درست نقاط بحراني کنترل ، اساس HACCP وکنترل بهداشتي محصول است . 

اصل سوم : تعيين حدود بحران : 

حدبحران ، معياري است که رسيدن به آن و يا عدم انحراف از آن ، در انجام اقدامات پيشگيرانه در هر نقطه کنترل بحران ضروري است معيارهايي که به عنوان حد بحران در نظر گرفته مي شوند عبارتند از :  1- دما    2- زمان  3- رطوبت  4- ويسکوزيته  5- غلظت نمک  6-  کلر باقيمانده 

اصل چهارم : تعيين روشهاي پايش : 

پايش به يک سري اندازه گيري ها  و يا مشاهدات مستمر در محل نقاط کنترل بحران گفته مي شود که براي اطمينان از اينکه CCP ها تحت کنترل هستند ، انجام مي شود . روشهاي پايش بايد قادر به تشخيص عدم کنترل CCP يا انحراف از حد بحراني باشند. همچنين روشهاي پايش بايد سريع و آسان باشند. 

اصل پنجم : تعيين اقدامات اصلاحي : 
براي مقابله با هرگونه انحراف ايجاد شده از حد بحران در عمليات توليد ، يک سري اقدامات اصلاحي خاص بايد براي CCP پيش بيني شود . عمليات اصلاحي بايد به گونه اي باشد که اطمينان حاصل شود CCP  مورد نظر مجدداً تحت کنترل است و در صورت نياز ، محصول دوباره به خط توليد بازگردانده يا ازخط توليد خارج شود . ( تعيين وضعيت محصول ) 

اصل ششم : برقراري روشهاي تأييد : 

براي اطمينان   از عملکرد  مطلوب  سيستم HACCP   و  کارآيي آن  در حذف يا  کاهش مخاطرات  ، از يک سري آزمايشها و روشهاي  ويژه استفاده مي شود . مهمترين  فعاليتهايي  که  جهت    تأييد   استفاده مي شوند عبارتنداز : 

1- مميزي توسط يک فرد مجرب از داخل يا خارج مؤسسه 

2- آزماي شات تصادفي از محصول نهايي 

3- اعتبار دهي مجدد به حدود بحراني تعيين شده 
4- بازنگري و مرور گزارشات  مربوط به کنترل نقاط بحراني و اقدامات اصلاحي 
5- رسيدگي به شکايات مشتري 
6- انجام آزمايشات اضافي در CCP  ها از جمله آزمايش انگشت جهت حصول اطمينان از رعايت بهداشت فردي توسط کارکنان و اثر بخش بودن آموزش 
اصل هفتم – برقرار نمودن سيستم ثبت مدارک و مستند سازي : 

وجود يک سيستم بايگاني صحيح و کارآمد در سيستم HACCP بايد به صورت مستند در َآيند و متناسب با ميزان هر يک از بخشهاي فرآيند مواد غذايي به کار گرفته شوند . از مهمترين مستندات سيستم HACCP   عبارتنداز : 

1- فهرست اسامي اعضاي تيم  HACCP  ومعرفي نماينده مديريت د رتيم 

2- توصيف فرآورده 

3- معرفي مخاطرات و نقاط کنترل بحراني ؛ روشهاي پايش و اقدامات اصلاحي 
4- پرونده گزارشات مربوط به نقاط کنترل بحراني ؛ پايش و اقدامات اصلاحي 
5- گزارش مربوط به تاييد و بازنگري سيستم 
6- کليه دستورالعملها و روشهاي اجرايي د رمورد چگونگي انجام پايش ، اقدامات اصلاحي و تائيد سيستم 
7- دستورالعملها ي مربوط به شستشو ، ضدعفوني و دفع آفات و حشرات موذي 
نمودار کلي مراحل پياده سازي و استقرار سيستم HACCP
1-5- قيمت توليد داخلي و جهاني محصول :
نکته مهمي که در مورد قيمت اين محصول در بازار فعلي بايد مورد توجه قرار گيرد آن است که چون ماهي دودي و شور به عنوان يک کالاي متداول در بازار به فروش نمي رسد ، قيمت کاملا مشخصي ندارد و ليکن بر طبق آنچه در اين طرح مورد بررسي قرار گرفته است و پيشنهاداتي که براي ايجاد بازار مناسب داده شده است، پيش بيني مي شود بتوان در شروع توليد اين محصول را حداقل با قيمت حدود 20000 ريال بازاي هر کيلوگرم محصول فروش رساند که اين قيمت را مي توان بتدريج افزايش داد.
توليد ماهي دودي در جهان با عنوان (smoked herring) توسط شرکت هاي بزرگي صورت مي گيرد و قيمت هر کيلوگرم آن به طور متوسط حدود 7 يورو است . البته چنانچه بخواهيم محصولات خود را صادر کنيم بايد از نظر کيفيت و استاندارد هاي مواد غذايي به حد مطلوب برسيم.
1-6- موارد مصرف و کاربرد :
مصرف انواع ماهي به عنوان يکي از اقلام سبد غذايي خانواده ها ، متداول است. ليکن به دليل عدم سهولت دسترسي و عادات مصرفي مردم کشورمان، گوشت مرغ و دام بيشتر مورد استفاده قرار مي گيرد. با توجه به برنامه هاي آموزشي که دولت در سالهاي اخير براي رواج مصرف بيشتر ماهي پياده کرده است پيش بيني مي شود مصرف اين کالا مورد توجه بيشتري از سوي خانواده ها قرار گيرد و در اين مورد فراهم کردن اين محصول در بسته بندي هاي مناسب و به علاوه انواعي چون ماهي دودي و شور به دليل طعم متفاوت آنها مي تواند تاثير زيادي داشته باشد.
1-7- کالاهاي جايگزين و تجزيه و تحليل اثرات آن بر مصرف محصول :
استفاده از گوشت هاي دامي و گوشت مرغ مي تواند به عنوان جايگزين اصلي براي گوشت ماهي در نظر گرفته شود که هم اکنون نيز سهم عمده اي از بازار مصرف گوشت را به خود اختصاص داده اند. در عين حال مصرف ماهي به صورت منجمد يا تازه نيز مي تواند به عنوان جايگزين ماهي شور و دودي محسوب شوند.
1-8- اهميت استراتژيک کالا در دنياي امروز :
ماهي شور و دودي يک محصول محلي هستند که از اهميت استراتژيک برخوردار نيستند. البته مي توان با تشويق مردم به مصرف ماهي به تدريج آنرا جايگزين مقداري از گوشت مرغ و دام مصرفي مردم نمود که اين کالاها هم اکنون جزء اصلي ترين کالاهاي سبد غذايي خانواده ها هستند و به همين دليل از اهميت استراتژيک زيادي برخوردار هستند.
1-9- کشورهاي عمده توليد کننده و مصرف کننده محصول :
ژاپن، آمريکا، کانادا و روسيه جزء بزرگترين توليدکنندگان انواع ماهي و از جمله ماهي دودي در جهان هستند و  کشتي هاي پيشرفته اي براي صيد و فرآوري همزمان آن را در اختيار دارند. از جمله مصرف کنندگان بزرگ ماهي در جهان مي توان به ژاپن و همچنين برخي ديگر از کشورهاي شرق آسيا نظير مالزي، فيليپين و کره اشاره کرد. کشورهاي آمريکا، کانادا و روسيه نيز جزء مصرف کندگان بزرگ اي محصول هستند.
2- وضعيت عرضه و تقاضا :
2-1 و 2-2 -  بررسي ظرفيت بهره برداري و وضعيت طرحهاي جديد و طرحهاي توسعه و در دست اجرا  از آغاز برنامه سوم تا کنون :

هيچ واحد فعالي در زمينه توليد ماهي دودي و شور به ثبت نرسيده است.

در مورد واحد هاي در دست احداث نيز بايد گفت در زمينه تليد ماهي دودي تنها يک واحد در تهران با ظرفيت 3000 تن در سال  به ثبت رسيده است که هنوز هيچ فعاليتي جهت احداث آن صورت نگرفته است.
در مورد ماهي شور نيز تنها 2 واحد در استان سيستان و بلوچستان در دست احداث است که در مراحل اوليه ساخت متوقف مانده اند و در مورد احداث تنها واحد موجود در استان گيلان نيز هنوز هيچ فعاليتي صورت نگرفته است. 

به طور کلي مي توان گفت هيچ واحدي به صورت صنعتي در اين مورد فعال نيست و در مورد واحد هاي در دست احداث نيز اهتمامي جهت تکميل آنها مشاهده نمي شود، البته توليد ماهي دودي و شور در کارگاه هاي محلي در مناطق شمالي کشور صورت مي گيرد.

2-3-بررسي روند واردات محصول از آغاز برنامه سوم تا نيمه اول سال 85 :

موردي در زمينه واردات ماهي شور و دودي گزارش نشده است.

2-4- بررسي روند مصرف از آغاز برنامه:

مصرف ماهي شور و دودي به صورت يک کالاي محلي رواج دارد، لذا ميزان مصرف آن تغيير چنداني نداشته است و در برخي شهرها با پيشرفت تکنولوژي و کاهش فعاليت کارگاه هاي سنتي کاهش ميزان توليد و در نتيجه مصرف وجود داشته است. 
2-5- بررسي روند صادرات محصول از آغاز برنامه سوم تا نيمه اول سال 85 :

تنها دو مورد در زمينه صادرات اين محصول گزارش شده است که در جدول زير آورده شده است :

جدول شماره 3 – صادرات ماهي شور

	کد
	شرح تعرفه
	کشور
	مقدار
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري
	واحد
	سال

	030559
	- -ماهي‌خشك‌ كرده‌ ، حتي‌نمك‌ زده‌ ولي‌ دودي‌ نشده‌ غيراز موارد مشمول‌ شماره‌ رديف‌ فرعي‌ 0305.51
	عراق
	5000
	33288000
	4203
	KG
	82

	030559
	- -ماهي‌خشك‌ كرده‌ ، حتي‌نمك‌ زده‌ ولي‌ دودي‌ نشده‌ غيراز موارد مشمول‌ شماره‌ رديف‌ فرعي‌ 0305.51
	امارات متحده عربي
	35000
	36855000
	21000
	KG
	80

	030559
	- -ماهي‌خشك‌ كرده‌ ، حتي‌نمك‌ زده‌ ولي‌ دودي‌ نشده‌ غيراز موارد مشمول‌ شماره‌ رديف‌ فرعي‌ 0305.51
	همه کشورها
	40000
	70143000
	25203
	KG
	مجموع


2-6- بررسي نياز به  محصول يا اولويت صادرات تا پايان برنامه چهارم:
هم اکنون گوشت ماهي اکثرا به صورت منجمد يا تازه مورد استفاده قرار مي گيرد و نياز عمومي را مرتفع مي کند، ليکن چنانچه در زمينه توليد ماهي دودي و شور با کيفيت و بسته بندي مناسب اقدام شود ، اين محصول مي تواند در بازار سهم خود را از فروش بدست آورد و جايگزين ماهي منجمد شود .

 ليکن اولويت خاصي براي صادرات آن در برنامه چهارم پيش بيني نشده است.
 1و2- بررسي اجمالي تکنولوژي و روشهاي توليد و تعيين نقاط قوت و ضعف تکنولوژي هاي مرسوم در فرآيند توليد محصول  :
براي جلوگيري از فساد ماهي بايد پس از صيد آنرا منجمد کرد يا مورد فرآوري قرار داد. در زير به انواع روش هاي فرآوري ماهي اشاره مي کنيم و به دنبال آن روش دودي کردن را توضيح مي دهيم.

1-1- روش انجماد :

از روش انجماد براي حفظ کيفيت گوشت ماهي استفاده مي شود. براي اين منظور ماهي را در دماي کمتر از منفي 18 درجه سانتيگراد منجمد و بسته بندي مي کنند.

امروزه براي افزايش زمان ماندگاري ماهي و جلوگيري از فساد و کاهش يافتن کيفيت گوشت آن از روش هاي ديگري استفاده مي کنند که مهمترين آنها کنسرو کردن ماهي و دودي کردن ماهي است.

1-2- روش کنسرو کردن :

کنسرو کردن ماهي در افزايش طول عمر نگهداري گوشت ماهي موثر است و براي عرضه آن با کيفيت عالي در دراز مدت، مفيد است. قابل توجه است که گوشت همه ماهي ها براي کنسرو کردن مناسب نيست، بلکه براي اين منظور تنها مي توان از ماهي هاي کيلکا- ماهي تون، ماهي ساردين و ماهي سالمون استفاده کرد که به ماهي هاي کنسروي معروف اند. اين ماهي ها را پس از خرد کردن ، گرما دادن و نمک سود کردن در قوطي هاي فلزي ويژه اي از جنس حلبي يا آلومينيومي بسته بندي مي کنند. اين قوطي هاي فلزي سه پارچه ، دو پارچه يا قوطي آلومينيوم با ضخامت هاي متفاوتند. امروزه بيشتر ماهي ها را در قوطي حلبي دو پارچه، بسته بندي مي کنند.

1-3- روش هاي دودي کردن :

در اين روش اگر ماهي ها درشت باشند، درون شکم آنها را کاملا خالي مي کنند و اگر کوچک و ريز باشند، بدون خالي کردن درون شکم آنها را دودي مي کنند. براي دودي کردن ماهي از سه روش سرد ، گرم و داغ استفاده مي شود.

براي توليد دود بيشتر از خاک اره چوب هاي بلوط درخت هاي تيره کاج و غيره استفاده مي شود ( خاک اره چوب هايي که با رنگ همراه است مجاز نيست. )

دود ناشي از سوزاندن اين گياهان به دليل توليد موادي مانند : فرم آلدهيد، اسيد استيک اثر باکتري کشي دارند و از فساد گوشت ماهي بر اثر فعاليت باکتري ها جلوگيري مي کنند. افزون بر اين دودي کردن ماهي، سبب آب زدائي از گوشت ماهي مي شود و در نتيجه از رشد سازواره هاي ريز جلوگيري مي کند.

1-3-1- دودي کردن سرد :

در اين روش، ماهي ها را در دماي کمتر از 30 درجه سانتيگراد ( بين 28 تا 30 درجه سانتيگراد) دودي مي کنند. مدت دودي کردن به نوع ،فرآورده غذايي که از ماهي تهيه مي شود بستگي دارد و از چند ساعت ، چند روز تا چند هفته ممکن است تغيير کند. پيش از دودي کردن ماهي، بايد آن را نمک سود  و سپس دودي کرد. در عمل  دودي کردن سرد ، رطوبت نسبي ماهي به مقدار زيادي باقي مي ماند. زيرا دود تنها سبب خشک شدن سطح بيروني بدن ماهي مي شود و آن را در برابر عامل هاي خارجي غير قابل نفوذ مي کند. ماهي دودي را در پوشش هايي از جنس پلي اتيلن ، پلي پروپيلن يا سلوفان بسته بندي مي کنند. ماهي دودي بسته بندي شده را مي توان در دماي 10 درجه سانتيگراد حداکثر تا 3 ماه نگهداري کرد و برعکس ماهي منجمد نياز به سردخانه زير صفر ندارد.

1-3-2- دودي کردن گرم :

در اين روش ماهي را در مابين 40 تا 60 درجه سانتيگراد دودي مي کنند، چون دود به درون بدن ماهي نفوذ نمي کند و خطر آلودگي ثانويه يا رشد سازواره ها در بخش هاي دروني وجود دارد، از اين رو براي بسته بندي ماهي هايي که با اين روش دودي شده باشند بايد از پلي آميد و سلوفان و ايجاد خلاء استفاده کرد. ماهي دودي گرم را مي توان در يخچال و حداکثر يک هفته نگهداري کرد.

1-3-3- دودي کردن داغ :

از اين روش تنها براي دودي کردن سوسيس و کالباس استفاده مي شود. دماي دودي کردن داغ بين 40تا 45 درجه سانتيگراد و مدت دودي کردن يک ساعت است.

1-4- مراحل دودي کردن ماهي :

اين مراحل عبارتند از:
1- انتخاب ماهي و درجه بندي :

ابتدا بايد ماهي ها از نظر کيفيت مورد بررسي قرار گيرند و بعلاوه بر حسب نوع و اندازه هم تقسيم بندي شوند . زيرا ميزان حرارت ، دود و زمان مورد نياز براي دودي کردن انواع مختلف متفاوت است و چنانچه اين مرحله صورت نگيرد محصول بدست آمده از کيفيت و يکنواختي مطلوب برخوردار نخواهد بود.

2- تميز کردن ماهي :

چنانچه از ماهي هاي ريز استفاده مي کنيم نيازي به تميز کردن ندارد ولي براي ماهي هاي بزرگ تميز کردن داخل بدن ماهي و کندن سر ماهي در صورت بزرگ بودن آن ضروري است.

3- شور کردن :

براي رسيدن به طعم بهتر و همچنين افزايش زمان نگهداري ماهي آنرا پيش  از دودي کردن شور مي کنند. براي اين منظور معمولا از محلول اشباع نمک طعام استفاده مي شود و نمک خشک بندرت بکار مي رود، زيرا استفاده از محلول نمک اشباع سبب يکنواختي محصول مي شود . بايد توجه داشت که در حين شور کردن ماهي بايد ميزان غلظت محلول در حد اشباع باقي بماند و بهمين منظور بايد به طور مداوم به آن نمک اضافه کرد، زيرا ماهي مقداري از نمک را جذب مي کند. هرچه غلظت نمک بيشتر باشد و ماهي کوچک تر باشد عمل شور کردن زودتر انجام مي شود. 

به طور سنتي از حوضچه هاي نمک استفاده مي شود ولي براي بالا بردن راندمان و کاهش زمان لازم ( اين زمان در شرايط سنتي حداقل حدود 10 دقيقه است ) براي اين کار مي توان ماهي ها را به صورت جريان مختلف الجهت از يک کانال محتوي نمک اشباع عبور داد . حرکت ماهي هم به جذب بهتر نمک کمک مي کند و هم جريان پيوسته محلول نمک اشباع سبب مي شود همواره ماهي ها با نمک اشباع با غلظت يکنواخت در تماس باشند.

4- آويزان کردن ماهي :

در روش سنتي ماهي را با توجه به اندازه و وزن آن بوسيله ريسمان يا سيخ يا تکه هاي باريک چوب آويزان مي کنند. ولي مي توان از شبکه هاي توري مخصوص براي اين منظور استفاده کرد و علاوه بر سرعت بخشيدن به فرآيند از خراب شدن ظاهر ماهي هم جلوگيري نمود، اين امر براي فروش ماهي دودي بسيار موثر است.

5- شستن :

اين مرحله براي زدودن انواع آلودگي هايي که در مراحل مختلف همراه ماهي وجود دارند انجام مي گردد و بعلاوه نمک اضافي روي بدن ماهي در مرحله شور کردن ماهي نيز شسته مي شود.

6- خشک کردن :

پيش از ورود ماهي به بخش دودي کردن بايد آب سطحي بدن ماهي گرفته شود . باقي ماندن اين آب سطحي مشکلات زير را بوجود مي آورد :

· افزايش زمان لازم براي دودي کردن بدليل بيشتر بودن رطوبت ماهي
· تبخير آب سطحي موجب سرد شدن بدن ماهي مي شود که بر کيفيت عمل دودي کردن تاثير نامطلوب دارد.
· تجمع مواد قطراني حاصل از تجزيه حرارتي چوب روي پوست ماهي و قهوه اي رنگ کردن پوست ماهي .
بعلاوه عمل خشک کردن به مرحله بعد که دودي کردن است هم کمک مي کند. به طور سنتي حدود 12 ساعت براي مرحله خشک کردن زمان مورد نياز است. اين زمان به عواملي چون دما و رطوبت هوا بستگي دارد . مي توان از يک سيستم تهويه مناسب و جريان هواي گرم در محفظه خشک کردن استفاده نمود . اين کار سرعت خشک کردن را به شدت افزايش مي دهد و تا حدود زيادي مي توان اين زمان را کاهش داد.

7- دودخانه :

دودخانه را مي توان در اندازه هاي مختلف با توجه به ميزان محصول فرآوري شده در هر مرحله و نوع ماهي ساخت. با توجه اينکه براي دودي شدن انواع مختلف ماهي تا چند روز زمان ( بسته به نوع ماهي ) مورد نياز است ، اکثرا چند دودخانه در کنار هم ساخته مي شود تا زماني که يک محموله در حال دودي شدن است بتوان همچنان به فرآيند ادامه داد و به تناوب دودخانه را پر و خالي کرد.

در دودخانه ها دود، حرارت، رطوبت نسبي هوا و زمان دود دادن  عوامل تعيين کننده کيفيت محصول است. در اين مرحله هم بوسيله تهويه مناسب مي توان ميزان رطوبت نسبي دودخانه را کاهش داد تا عمليات سرعت بيشتري بگيرد. 

در عمل براي اينکه به کيفيت مطلوب برسيم در دودخانه دماي دود را به تدريج افزايش مي دهند و يکباره در حداکثر دما قرار نمي دهند. در فرآيند صنعتي مي توان به جاي افزايش تدريجي دما در يک دودخانه از يک سري دودخانه هاي به هم پيوسته با شرايط مختلف استفاده کرد و با حرکت ماهي ها در داخل اين دودخانه ها به تدريج به شرايط دلخواه رسيد. به اين طريق همچنين مي توان در مصرف خاک اره هم صرفه جويي کرد ، چرا که دود خروجي از دودخانه اول که دماي آن اندکي پايين آمده است را وارد دودخانه دوم کرده و به همين ترتيب دود خروجي از دودخانه دوم را وارد دودخانه سوم مي کنيم و همين کار را تا حد لازم ادامه مي دهيم و در نهايت دود خروجي در دماي بسيار پايين تري خواهد بود. به اين روش فقط به يک کوره دود نياز داريم و مي توانيم به طور همزمان انواع مختلف ماهي را به ترتيب از دودخانه ها عبور دهيم و علاوه بر افزايش قابل توجه راندمان فرآيند، سرعت و کيفيت توليد محصول را نيز افزايش دهيم.

تقسيم بندي دودخانه ها به محفظه هاي مختلف براي انواع ماهي ازجمله ديگر اقداماتي است که براي استفاده بهينه از تجهيزات و تهيه محصولات متنوع از به طور همزمان از يک دستگاه مي توان انجام داد.

به علاوه همانطور که مشخص است در اين روش نيازي به تخليه دودخانه ها و پرکردن دوباره آنها نيست که اين امر در کاهش هزينه هاي عملياتي نقش مهمي دارد.

با کاربرد اين روش مي توان زمان چند روز در روش سنتي را به چندين ساعت تقليل دارد. ( براي رسيدن به زمان و ساير متغيرهاي عملياتي در اين روش نياز به انجام آزمايشات عملي مي باشد. )

نوع خاک اره بکار رفته هم از اهميت زيادي برخوردار است. اگر اندازه ذرات خاک اره خيلي ريز باشند، اين ذرات روي ماهي مي نشيند. ولي اين مشکل را مي توان با استفاده از روش دودخانه هاي بهم پيوسته و تنها يک کوره توليد دوده مجزا حل کرد . به اين ترتيب که دود خروجي از کوره توليد دود را از يک فيلتر عبور مي دهيم و سپس به ترتيب وارد دودخانه ها مي کنيم . لذا مي توان از انواع مختلف خاک اره موجود در محل استفاده کرد و تنها موردي که بايد مورد توجه قرار داد اين است که دود حاصل از برخي انواع چوب طعم ماهي را خراب مي کند و بايد از کاربرد آنها خودداري کرد ( مثلا چوب درختان سوزن برگ مزه رزيني به ماهي مي دهد.)

8- سرد کردن و بسته بندي :

در نهايت ماهي دودي خروجي از دودخانه را سرد کرده و با توجه نوع محصول در بسته بندي هاي مختلف براي ارائه به بازار آماده مي کنند. اين مرحله در عين سادگي از مهمترين مراحل است چرا که قرار است محصول کارخانه وارد بازار مصرف شهري شود و از حالت سنتي خود خارج شود . لذا بسته بندي مناسب در ايجاد تمايل براي خريد اين ماده غذايي که مردم ايران به مصرف سنتي آن عادت کرده اند نقش مهمي دارد. بعلاوه براي صادرات احتمالي هم پراهميت است.

نکته مهمي که در مورد اين فرآيند بايد به آن توجه کرد آن است که در تمام فصول سال و شرايط مختلف آب و هوايي ماهي تازه در دسترس نيست . لذا يا بايد کارخانه را به طور فصلي راه اندازي نمود و يا براي حل اين مشکل در مواقعي که ماهي تازه در دسترس نيست از ماهي منجمد استفاده کرد. البته فرآوري ماهي منجمد نياز به تغيير در شرايط عملياتي فرآيند دارد که به راحتي قابل تنظيم است.

شکل شماره 1- مرحل توليد ماهي شور دودي




شکل  شماره 2 – نقشه جانماي کارخانه







3- بررسي و تعيين حداقل ظرفيت اقتصادي شامل برآورد حجم سرمايه گذاري ثابت :
با توجه به اينکه اين واحد به روش صنعتي و با تغييراتي که در اين طرح پيشنهاد گرديده است براي اولين بار در ايران احداث مي گردد و براي فروش محصول بايد بازار يابي مناسبي نيز صورت گيرد ، و بعلاوه بايد با توجه به توليد صنعتي از نظر تهيه مواد اوليه نيز به صرفه باشد . حداقل  ظرفيت توليد 500 تن در سال ماهي دودي در نظر گرفته شده است.
در ادامه  برآوردهاي اقتصادي مربوط به اجراي طرح ارائه مي گردد تا در نهايت حجم سرمايه گذاري مورد نياز بدست آيد.

3-1- محوطه سازي :
محاسبات انجام شده و جدول ارائه شده بر اساس انتخاب زميني به مساحت 5000 متر مربع براي اجراي طرح صورت گرفته است.
با فرض زميني به ابعاد 100 در 50 متر , محيط کارخانه برابر  300 متر خواهد بود.
جدول4- هزينه هاي محوطه سازي
	هزينه
 ( هزار ريال)
	ميزان کار مورد نياز
	حدود هزينه واحد 
(هزار ريال)
	واحد
	شرح

	127500
	4250
	30
	متر مربع
	خاکبرداري, خاکريزي و تسطيح


	150000
	300
	500
	متر طول
	پي ريزي ديوار و ديوار کشي به ارتفاع حدودي 5/2 متر

	135000
	750
	180
	متر مربع
	خيابان کشي و آسفالت

	96000
	600
	150
	متر طول
	جدول بندي و پياده روسازي

	375000
	750
	500
	متر مربع
	فضاي سبز

	15000
	50
	300
	متر مربع
	پارکينگ مسقف

	30000
	30
	1000
	اصله تير
	روشنايي محوطه معمولا بع ازاي هر 15 متر طول

	10000
	2
	5000
	عدد
	درب ورودي

	938.500
	جمع کل
	
	
	


3-2- ساختمان :

فضاي مورد نياز براي هر يک از ساختمان هاي بخش هاي مختلف توليد ، انبار، آزمايشگاه و ابزار آلات، اداري و رفاهي و نگهباني در زير آورده شده است . شايان ذکر است که مساحت اين ساختمان ها با توجه به ميزان فضاي مورد نياز براي نصب ماشين آلات ، حمل و نقل و پرسنل شاغل در واحد برآورد شده است.

جدول 5- هزينه هاي ساختماني
	هزينه
	ميزان کار مورد نياز
	حدود هزينه واحد(هزار ريال)
	واحد
	شرح

	2.000.000
	1000
	2000
	متر مربع
	ساختمان هاي توليد

	600.000
	500
	1200
	متر مربع
	ساختمان انبارها

	240.000
	200
	1200
	متر مربع
	ساختمان آزمايشگاه  و ابزار آلات

	500.000
	200
	2500
	متر مربع
	ساختمان اداري و رفاهي

	0
	-----
	3000
	متر مربع
	استخر آب

	75.000
	50
	1500
	متر مربع
	نگهباني

	0
	----
	2500
	متر مربع
	پست برق ( در صورت اخذ انشعاب بالاتر از 240 کيلووات )

	3.415.000
	جمع کل
	
	
	


3-3- ماشين آلات :

همانطور که در شرح فرآيند آورده شده است ماشين آلات پيشرفته اي براي توليد بکار گرفته نمي شود و بيشتر فرآيند در اتاق هاي مخصوص که مجهز به سيستم تهويه متناسب با فرآيند مي باشد ، صورت مي گيرد و عمده تجهيزات شامل تجهيزات انتقال ماهي از مرحله اي به مرحله ديگر و بسته بندي و نگهداري محصول مي باشد.
هزينه هاي مربوط به ماشين آلات به طور خلاصه در جدول زير آورده شده است.
جدول 6- هزينه مربوط به ماشين آلات

	رديف
	نام دستگاه
	قيمت (هزار ريال)

	1
	سيستم تصفيه آب ، بخش شستن و شور کردن 
	200.000

	2
	 بخش خشک کردن  و ژنراتور بخار
	100.000

	3
	دودخانه و تجهيزات جانبي مورد نياز 
	200.000

	4
	 دستگاه بسته بندي
	200.000

	5
	تجهيزات انتقال ماهي بين مراحل مختلف
	250.000

	6
	انبار مواد اوليه و محصول
	100.000

	7
	مجموع
	1.150.000


3-4- تاسيسات :

هزينه هاي مربوط به تاسيسات به قرار زير است :

جدول 22- هزينه هاي تاسيسات

	عنوان
	مقدار
	واحد
	قيمت واحد

(ريال)
	ارزش کل

( هزار ريال )

	تامين برق از شبکه سراسري

( خريد انشعاب، تاسيسات برق و ...)
	100
	کيلو وات
	----
	200.000

	آب ( اخذ انشعاب، لوله کشي و ...)
	1000
	متر مربع
	----
	25.000

	تاسيسات سرمايش و گرمايش ساختمانها
	500
	متر مربع
	80.000
	40.000

	کپسول اطفاء حريق( 6 کيلوگرمي )
	50
	عدد
	400.000
	20.000

	کپسول اطفاء حريق ( 30 کيلوگرمي )
	20
	عدد
	1600.000
	32.000

	جمع ارزش تاسيسات عمومي
	317.000


· مصرف برق شامل برق مورد نياز براي ماشين آلات ، ساختمان ها، محوطه کارخانه و سيستم هاي تهويه و سرمايش و گرمايش مي باشد.
· براي محاسبه اخذ انشعاب آب نيز 450 متر مربع مساحت ساختمان هاي اداري و رفاهي، آزمايشگاه و نگهباني مورد محاسبه قرار گرفته است و ميزان آب مورد نياز براي ماشين آلات نيز با آن جمع شده است.

3-5- وسائط نقليه :

وسائل نقليه مورد نياز در واحد به قرار زير است.

جدول 23- هزينه هاي وسائل نقليه

	نوع
	تعداد
	قيمت هر دستگاه

(هزار ريال )
	هزينه کل

(هزار ريال)

	وانت بار
	2
	75.000
	150.000

	سواري
	2
	70.000
	140.000

	جمع هزينه ها ي وسائط نقليه
	290.000


3-6- تجهيزات و وسائل اداري و خدماتي :
هزينه هاي مربوط به تجهيزات و وسائل اداري و خدماتي به قرار زير است :

جدول 24- هزينه هاي تجهيزات و وسائل اداري و خدماتي
	نوع وسايل
	تعداد
	قيمت هر واحد

( هزار ريال)
	هزينه کل

(هزار ريال )

	رايانه 
	2
	7.000
	14.000

	خط تلفن و فاکس
	3
	2.000
	6.000

	مبلمان اداري
	2 سرويس
	3.000
	6.000

	کمد و فايل
	8
	500
	4.000

	ميز و لوازم التحرير
	8
	500
	4.000

	صندلي
	20
	150
	3.000

	جمع کل هزينه هاي اداري
	37.000


3-7- هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده :

به منظور جلوگيري از تحميل هزينه هاي مازاد طي دوره اجراي طرح به دليل تغييرات احتمالي در هزينه هاي سرمايه گذاري ثابت حدود 10 درصد از کل هزينه هاي مورد نياز بعنوان هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده لحاظ مي گردد.

با لحاظ نمودن 10 درصد هزينه هاي پيش بيني نشده جدول هزينه  ثابت سرمايه گذاري براي احداث واحد طبق جدول زير پيش بيني مي شود :

جدول 25- جمع بندي هزينه هاي ثابت احداث واحد

	رديف
	عنوان
	هزينه (هزار ريال)

	1
	محوطه سازي
	938.500

	2
	ساختمان
	3.415.000

	3
	ماشين آلات
	1.150.000

	4
	نصب و بيمه ماشين آلات
	115.000

	5
	تاسيسات
	317.000

	6
	وسائل نقليه
	290.000

	7
	تجهيزات و وسائل اداري و خدماتي
	37.000

	8
	هزينه هاي متفرقه وپيش بيني نشده
	623.850

	9
	مجموع
	6.886.350


3-8- هزينه هاي قبل از بهره برداري :
ليست هزينه هاي قبل از بهره برداري به قرار زير است :

جدول 26- هزينه هاي قبل از بهره برداري
	هزينه
 ( هزار ريال)
	حدود هزينه مورد نياز
	شرح

	4.117
	کل سرمايه گذاري طرح * 0.0006
	تاسيس شرکت, ثبت و افزايش سرمايه

	13.725
	2 در هزار سرمايه ثابت
	هزينه مطالعه و تحقيق

	41.174
	6 در هزار کل سرمايه گذاري
	تامين خدمات مهندسي و مشاوره و طراحي

	1.000.000
	تعداد پرسنل در دوره ساخت * ميزان حقوق و مزاياي دريافتي ماهانه * طول دوره ساخت
	دستمزد و حقوق و مزاياي کارکنان

	----
	بسته به نوع طرح
	مسافرت و بازديد

	20.000
	1 تا 3 روز هزينه هاي توليد به استثناي استهلاک
	توليد آزمايشي و آموزش و ساير

	1.079.016


3-9- سرمايه در گردش :
در زير به برآورد سرمايه در گردش به تفکيک پرداخته شده است :

· سرمايه در گردش مواد اوليه و بسته بندي :

دوره تامين مواد اوليه را يک ماه در نظر گرفته شده است و با توجه به آن ميزان سرمايه در گردش مربوط به مواد اوليه و بسته بندي برابر است با : 400 ميليون ريال 

· کالاي ساخته شده و در جريان ساخت :
ميزان سرمايه در گردش مربوط به اين مورد برابر است با: 630 ميليون ريال

· مطالبات :
ميزان سرمايه در گردش مربوط به اين مورد برابر است با: 550 ميليون ريال

· تنخواه گردان :
ميزان سرمايه در گردش مربوط به اين مورد برابر است با: 130 ميليون ريال

· مجموع
مجموع سرمايه در گردش مورد نياز براي اين واحد برابر است با: 1.7 ميليارد ريال است .

3-10- برآورد حقوق و دستمزد :

جدول 28 – هزينه هاي مربوط به حقوق و دستمزد پرسنل اداري
	حقوق و دستمزد پرسنل اداري

	هزينه
(هزار ريال )
	تعداد نفرات مورد نياز
	تخمين حقوق 
( هزار ريال / هر نفر)
	سمت

	10.000
	1
	10.000
	مدير عامل

	6.000
	1
	6.000
	مدير بازرگاني و فروش

	5.000
	1
	5.000
	مدير اداري و مالي

	3.000
	1
	3.000
	حسابدار

	5.000
	2
	2.500
	کارمند فروش

	4.000
	2
	2.000
	منشي

	1.800
	1
	1.800
	کارگر خدمات

	34.800
	مجموع

	24.360
	9
	70%
	مزاياي شغلي , بيمه و پاداش

	59.160
	جمع هزينه هاي پرسنل اداري


جدول 29- هزينه هاي مربوط به حقوق و دستمزد پرسنل توليد
	حقوق و دستمزد پرسنل توليد

	هزينه
	تعداد نفرات مورد نياز
	تخمين حقوق ماهانه ( هزار ريال / هر نفر)
	سمت

	8.000
	1
	8.000
	مدير کارخانه

	4.000
	1
	4.000
	سرپرستان توليد

	6.000
	2
	3.000
	مهندس فني و کنترل کيفي

	5.000
	2
	2.500
	تکنسين فني

	16.000
	8
	2.000
	اپراتور توليد

	14.400
	8
	1.800
	کارگران ساده

	3.600
	2
	1.800
	نگهبان

	63.000
	مجموع

	63.000
	24
	100%
	مزاياي شغلي و بيمه و پاداش

	126.000
	جمع هزينه هاي پرسنل توليد


3-11- برآورد آب, برق, سوخت و ارتباطات :

ميزان آب، برق ، سوخت و هزينه هاي ارتباطات در جداول زير آورده شده است :

جدول 30- هزينه هاي آب، برق ، سوخت و ارتباطات

	هزينه سالانه

(هزار ريال)
	ميزان مصرف
	هزينه هر واحد مصرف به ريال
	واحد
	شرح

	155.520
	80
	300
	کيلو وات
	برق مصرفي

	108.000
	400
	1000
	متر مکعب
	آب مصرفي

	
	
	
	سوخت :

	60.000
	60
	1000
	ليتر
	بنزين

	200.000
	1000
	200
	متر مکعب
	گاز

	0
	0
	250
	ليتر
	گازوئيل

	523.520
	جمع هزينه هاي آب, برق, سوخت و ارتباطات


3-12- هزينه هاي تعمير و نگهداري و استهلاک :

ليست هزينه هاي مربوط به تعمير و نگهداري واحد به قرار زير است :

جدول 31- هزينه هاي تعمير و نگهداري و استهلاک
	قيمت قراضه
	نرخ قراضه
	هزينه استهلاک
	در صد استهلاک
	هزينه تعمير و نگهداري
	نرخ تعمير و نگهداري
	شرح

	435.350
	10
	304.745
	7
	87.070
	2
	ساختمان و محوطه سازي

	115.000
	10
	115.000
	10
	46.000
	4
	ماشين آلات و تجهيزات

	29.300
	10
	29.300
	10
	29.300
	10
	تاسيسات

	20.000
	10
	20.000
	10
	20.000
	10
	لوازم آزمايشگاهي و کارگاهي

	29.000
	10
	72.500
	25
	58.000
	20
	وسائط نقليه

	3.700
	10
	7.400
	20
	3.700
	10
	اثاثيه و لوازم اداري

	632350
	----
	548.945
	----
	244.070
	----
	مجموع


3-13- هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده توليد :

حدود 6 درصد از کل هزينه هاي توليد منهاي استهلاک ساليانه بعنوان هزينه هاي متفرقه و پيش بيني نشده توليد در نظر گرفته شده است که برابر است با : 476.882.000 ريال 
3-14- هزينه هاي توزيع و فروش :

 معمولاحدود يک درصد از کل در آمد حاصل از فروش بعنوان هزينه هاي توزيع و فروش در نظر گرفته مي شود. ولي درباره آب ميوه بحث تبليغات و بازار يابي بسيار با اهميت است و چنانچه هزينه بيشتري در اين مورد صورت گيرد در ميزان فروش كارخانه و سود حاصله از آن نقش موثري دارد.
لذا هزينه هاي توزيع و فروش را برابر : 100 ميليون ريال در سال در نظر مي گيريم.

3-15- جدول هزينه هاي ثابت و متغير توليد :

هزينه هاي ثابت و متغير توليد در جدول زير ليست شده است :
جدول 32- هزينه هاي ثابت و متغير توليد

	رديف
	هزينه هاي توليد
	درصد
	هزينه هاي ثابت (هزار ريال)
	درصد
	هزين هاي متغير (هزار ريال )

	1
	مواد اوليه، کمکي و بسته بندي
	-
	----
	100
	4.829.000

	2
	حقوق و دستمزد توليدي
	70
	88200
	30
	37800

	3
	آب، برق، سوخت و ارتباطات
	20
	104.704
	80
	418.816

	4
	تعميرات و نگهداري
	20
	48.814
	80
	195.256

	5
	متفرقه و پيش بيني نشده
	-
	----
	-
	----

	6
	استهلاک
	100
	548.945
	-
	----

	7
	جمع ستون
	
	790.663
	
	5.480.872

	8
	جمع کل
	6.271.535


در اين واحد تعداد روزهاي کاري 270 روز در نظر گرفته شده است و کارگران مي توانند بر حسب نياز کارخانه و حجم توليد به صورت 3 شيفت 8 ساعته هم کار کنند ولي با توجه به غير پيوسته بودن واحد در مواقعي که حجم توليد کم باشد اين ميزان مي تواند به يک شيفت تقليل پيدا کند و از کارگران فصلي استفاده شود. اما همواره امکان استفاده از ماهي منجمد بجاي ماهي تازه و ادامه فعاليت کارخانه وجود دارد.
3-16- نتيجه گيري :

کل هزينه سرمايه گذاري ثابت حدود : 8 ميليارد ريال
کل هزينه هاي توليد :6.2 ميليارد ريال
سرمايه در گردش : 1.7 ميليارد ريال

با در نظر گرفتن قيمت متوسط محصول ماهي دودي  20.000 ريال بازاي هر کيلوگرم داريم :

 ريال 10.000.000.000 =500.000*20.000

 ريال3.800.000.000=6.200.000.000-10.000.000.000

 سال 2.55 =3.800.000.000/9.700.000.000
يعني در حدود 2.5 سال سرمايه ثابت بر مي گردد.

3- ميزان مواد اوليه عمده مورد نياز سالانه و محل تامين آن :

· با توجه به ظرفيت 500 تن در سال ماهي دودي محاسبات مربوط به مواد اوليه انجام شده است.

· در مرحله تميز کردن چنانچه ماهي کوچک باشد هيچ تغييري در آن صورت نمي گيرد و به همان شکل وارد فرآيند مي شود ولي چنانچه بزرگ باشد بايد داخل بدن آن تميز شود و در صورت بزرگ بودن سر آن هم جدا شود که اين امر موجب از بين رفتن حدود 20 درصد ماده اوليه ( ماهي تازه ) مي شود.

· در مرحله خشک کردن حداکثر 30 درصد از وزن ماهي کاسته مي شود و در مرحله دودي کردن هم تا 5 درصد از وزن ماهي به دليل تبخير آب داخل بدن ماهي از دست مي رود. لذا به طور متوسط براي رسيدن به يک کيلوگرم ماهي دودي در اندازه بزرگ آماده بسته بندي بايد يک کيلو و هشتصد و پنجاه گرم ماهي تازه مورد فرآوري قرار گيرد. اين رقم براي ماهي هاي ريز حدود يک و نيم کيلوگرم است.
· لذا به طور متوسط به 850 تن در سال انواع ماهي در اندازه هاي مختلف و بصورت تازه يا منجمد نياز داريم.

· براي تهيه هر متر مکعب محلول اشباع نمک ،  211.2 کيلوگرم نمک مورد نياز است. در اين مورد هم با در نظر گرفتن فرآيند پيوسته ، براي نگهداشتن محلول نمک در حالت اشباع با توجه به تجربيات سنتي در مورد  ميزان نمکي که ماهي در خود حل مي کند ، بازاي هر تن ماهي حدود 250 کيلوگرم نمک مورد نياز است.
     لذا در مجموع به 125 تن نمک تصفيه شده خوراکي در سال مورد نياز است.

· مصرف خاک اره در روش انتخابي در طرح با توجه به استفاده متوالي از دود نسبت به روش سنتي کمتر است ولي محاسبه ميزان دقيق خاک اره مورد نياز براي انواع مختلف ماهي متفاوت است و تعيين دقيق آن نياز به انجام آزمايش دارد. ولي به طور حدودي و با توجه به تجربيات سنتي در توليد ماهي دودي، 100 کيلوگرم بازاي هر تن ماهي دودي توليدي خاک اره مورد نياز است.
لذا  حدودا 50 تن خاک اره در سال مورد نياز است.

· همچنين براي نگهداري ماهي منجمد و نگهداري موقت ماهي تازه بايد از سيستم هاي سرمايشي استفاده کنيم ( در روش سنتي براي اين منظور از يخ استفاده مي شده است ). که هزينه هاي مربوط به برق و سوخت مورد نياز براي تاسيسات آورده شده است.
· کليه مواد اوليه مورد نياز به صورت محلي قابل تامين است.
· جدول خلاصه هزينه هاي مواد اوليه نيز در زير آورده شده است:
جدول شماره  - هزينه مواد اوليه

	رديف
	ماده
	واحد
	ميزان مورد نياز
	قيمت واحد

( هزار ريال)
	هزينه کل

( هزار ريال )

	1
	ماهي تازه يا منجمد
	تن
	850
	5000
	4.250.000

	2
	نمک تصفيه شده خوراکي
	تن
	125
	1000
	125.000

	3
	خاک اره
	تن
	50
	300
	15.000

	4
	وسائل بسته بندي
	10 درصد کل هزينه مواد اوليه
	439.000

	5
	مجموع
	4.829.000


5- پيشنهاد منطقه مناسب براي اجراي طرح :

براي انتخاب منطقه مناسب براي احداث كارخانه بايد چند عامل مهم را مورد بررسي قرار داد . يكي نزديكي به بازار مصرف و يا راه هاي ارتباطي مناسب براي رسيدن به بازار مصرف كه از اهميت ويژه اي برخوردار است. در مورد توليد ماهي نزديكي به محل صيد ماهي( درياي خزر يا حاشيه جنوبي ايران) و در دسترس بودن ساير مواداوليه ( نظير خاک اره ) نيز مسئله مهمي مي باشد (حمل ماهي براي مسيرهاي طولاني به دليل امكان فساد آنها هزينه زيادي را در پي دارد و مقرون به صرفه نيست ). 
استان هاي شمالي براي احداث اين واحد بسيار مناسب هستند ، زيرا هم ماهي به مقدار مورد نياز در دسترس است و هم با توجه به صنايع چوب و کاغذ مستقر در اين استان ها ، خاک اره با قيمت مناسب قابل تهيه است .
6-  وضعيت تامين نيروي انساني و تعداد اشتغال :

اين واحد صنعتي نياز به تعدادي کارگر ساده توليدي جهت درجه بندي و شستشو و احيانا تميز کردن ماهي دارد که از کارگران محلي مي توان استفاده کرد.
در مجموع اين واحد به 24 نفر پرسنل توليد و 9 نفر پرسنل اداري نيازمند است.

7-  بررسي و تعيين ميزان آب،  برق، سوخت، امكانات مخابراتي و ارتباطي و چگونگي امكان تامين آنها در منطقه مناسب براي اجراي طرح :
آب ، برق و انشعابات مخابراتي از طريق گرفتن انشعاب از شبکه سراسري ميسر است و در شهرک هاي صنعتي کشور اين امکانات اوليه بخوبي پيش بيني شده است. به دليل مشکلاتي که در برخي فصل هاي سال براي رساندن سوخت به استان هاي شمالي به دليل شرايط بد آب و هوايي ممکن است پيش بيايد، پيشنهاد مي شود که واحد تعدادي منبع ذخيره اضطراري براي تامين سوخت مورد نياز خود اختصاص دهد.
8-  وضعيت حمايت هاي اقتصادي و بازرگاني شامل حمايت تعرفه گمركي و حمايتهاي مالي :

براي اجراي طرح هاي زود بازده و صنايع کوچک اعتبارات مالي مناسبي از طرف دولت در نظر گرفته شده است . لذا اين طرح نيز از اين تسهيلات مي تواند استفاده نمايد و قسمت قابل توجهي از سرمايه ثابت مورد نياز براي احداث واحد را تامين کرد.

همچنين با توجه به تبليغات دولت و برنامه هاي آموزشي مختلف براي وارد کردن ماهي و فرآورده هاي آن به سبد خانوار ، اين محصول از اين جهت هم مورد حمايت دولت قرار دارد.

9-  تجزيه و تحليل و ارائه جمع بندي و پيشنهاد نهايي در مورد احداث واحد هاي جديد :

کل سرمايه گذاري ثابت مورد نياز براي اين طرح حدود 800 ميليون تومان پيش بيني مي شود و هزينه هاي در گردش در حدود 170 ميليون تومان برآورد شده است. سرمايه اوليه در مدت حدود  2.5 سال برمي گردد و همين امر مويد توجيه پذير بودن احداث چنين واحدي از نظر اقتصادي مي باشد. 

ظرفيت توليد 500 تن ماهي دودي در سال براي واحد پيش بيني شده است. 

احداث واحد نيز با توجه به توضيحاتي که در بخش 5 آورده شده است در استان هاي شمالي کشور پيشنهاد مي شود.
10-  در صورت پيوستن ايران به سازمان تجارت جهاني وضعيت اين پروژه ها چگونه خواهد بود :

در صورت پيوستن ايران به سازمان تجارت جهاني  و تسهيل امر صادرات ، با توجه به هزينه پائين مواد اوليه توليد ماهي دودي در ايران ، بازار خوبي براي اين محصول پيش بيني مي شود. البته بايد بتوانيم از نظر کيفيت و استانداردهاي صنايع غذايي به حد مطلوب برسيم.
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