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نان فانتزی

1- معرفی  محصول
نان غذای اصلی و پایه مردم بسیاری از کشورهای جهان را تشکیل داده و روزانه قسمت اعظم انرژی، پروتئین، املاح معدنی و ویتامینهای گروه B  مورد نیاز آنها را تامین می نماید. در ایران نیز حدود 65-60 درصد پروتئین و کالری و حدود  3-2 گرم املاح معدنی و قسمت اعظم نمک طعام مورد نیاز روزانه از خوردن نان تامین می گردد. 

تهیه و تولید نانهای نازک و مسطح و سایر نانها بدون کاربرد تکنولوژی نمیتواند در طویل المدت ادامه یابد. تاریخچه تولید و مصرف نان درجهان نشان داده است که ابتدا نان به صورت نازک و مسطح تولید می شده لیکن به مرور به شکل نیمه حجیم و در کشورهای پیشرفته جهان به شکل کاملاً حجیم درآمده است. اصولاً تولید نانهای نازک و مسطح به دلیل آنکه سریعاً خشک و بیات شده و دارای ضایعات زیادی می باشند. از نظر اقتصادی مقرون به صرفه نیستند . براساس آمار موجود حدود 50 درصد از مردم جهان از نانهای حجیم استفاده می کنند و نیمی دیگر که در مر کز آمریکا و بخشهائی از آمریکای جنوبی، آفریقا و قسمتی از شرق و جنوب شرقی آسیا زندگی می کنند، (ایران و کشورهای عربی نیز در این مجموعه واقعند) از نانهای مسطح و نازک نیز تغذیه  می کنند. 
تا چند سال قبل، روش تهيه نان در ايران  به صورت صد در صد سنتی بود، اما به تدريج  در کنار واحدهای سنتی، واحدهای توليد نان های حجيم نيز شروع به کار نمودند، اين شيوه جديد توليد بدون هيچ پژوهش و برنامه مدون ادامه يافت. درحالی که تهيه نان خوب نياز به اطلاعات دقيق از "شناخت آرد، روش های تهيه خمير، عمل آوری و دقت درسيستم پخت" دارد. بسته بندی و نگهداری دقيق و صحيح نان نيز زمينه های لازم جهت کاهش ضايعات و در نتيجه، حرکت به سوی خودکفايی در توليد و صرفه جويی در مصرف گندم را مهيا می سازد . با به کار گيری روش های نوين تهيه و عمل آوری خمير، ماشين آلات مناسب و تکنولوژی مدرن می توان نانی خوب، با ارزش غذايی بالاتر و از نظر اقتصادی مقرون به صرفه تهيه و توليد نمود.
1-1- نام و کد محصول (آيسيک)
	15411142
	 نان باگت
	1-

	15411144
	 نان ساندويچي 
	2-

	15411141
	 انواع نان اروپائي
	3-

	15411145
	 نان همبرگر 
	4-

	15411123
	 نان شيرمال 
	5-

	15411143
	 نان سوخاري 
	6-

	15411160
	 پيراشكي 
	7-


2-1- شماره تعرفه گمرکی 

شماره تعرفه گمرکی اين محصولات 19051 با عنوان "نان‌ خشك‌ و ترد (crispbread) موسوم‌ به‌ كنگه‌ بروت‌(knackebrot) ، 19052  نان‌ زنجبيلي‌ و همانند آن  و  19054  با شرح " نان سوخاری (Rusk ، نان برشته شده و محصولات برشته شده مشابه) ميباشد.
3-1-  شرايط واردات 

از لحاظ قانونی محدوديتی برای واردات اين محصول وجود ندارد. کيفيت محصولات وارداتی با استانداردهای ملی تطبيق داده ميشود. اما با توجه به ماهيت محصول از لحاظ زمان ماندگاری و فاصله کوتاه بين فرآيند توليد و زمان مصرف، واضح است که نياز کشور به نان از منابع توليد داخلی تامين ميشود. البته نان در اشکال ديگر مانند نانهای سوخاری و برشته و خشک شده به ميزان اندک وارد ميشوند که ميزان دقيق آن در بخش (3-2) آورده شده است. از آنجا موضوع مورد بررسی در اين گزارش انواع نانهای فانتزی (حجيم و نيمه حجيم) است از پرداختن به ساير فرآورده ها مانند نان زنجبيلی و ...که بيشتر در رديف کلوچه ها و بيسکوئيتها قرار ميگيرند، خودداری ميشود.
4-1- بررسی و ارائه استانداردها 

استاندارد تعيين و تدوين شده توسط موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران که اجراي آن با كسب موافقت شورايعالي استاندارد اجباري اعلام شده است در مورد اين محصول با شماره 2338 و با موضوع " ويژگي‏ها و روشهاي آزمون نان‏هاي حجيم و نيمه حجيم" ارائه شده که خلاصه آن در ذيل آورده شده است. آخرين تجديد نظر در اين استاندارد در تاريخ  1377/12/16اعمال شده است.
بر اساس اين استاندارد نان حجيم و نيمه حجيم  به ناني گفته ميشود كه از آرد، آب، نمك، مخمر(خمير ترش) و در صورت نياز مواد افزودني مجاز طي فرايند پخت تهيه ميگردد. چنانچه ضخامت بافت آن بين  2/5-  5سانتيمتر باشد در گروه نانهاي نيمه حجيم و بيش از آن در گروه نانهاي حجيم قرار ميگيرد.

مواد اوليه اصلي : عبارتست از آرد گندم، آب، نمك، مخمر(خمير ترش) كه ويژگيهاي آنها به شرح زير ميباشد:

1- آرد گندم : مطابق استاندارد شماره   103(ويژگيهاي آرد گندم ) ميباشد.

2- آب: مطابق استاندارد شماره 1053 (ويژگيهاي آب آشاميدني) ميباشد.

3- نمك: مطابق استاندارد شماره 26 (ويژگيهاي نمك طعام) ميباشد.

4- مخمر: مطابق استاندارد شماره  2577(ويژگيها و روشهاي آزمون خمير مايه نان ) ميباشد.

5- ساير مواد اوليه: علاوه بر مواد اصلي، مواد زير را ميتوان در تهيه نانهاي حجيم و نيمه حجيم به كار برد: شكر،گلوكز مايع، شيره، خرما، شيره انگور، عسل، مالت، عصاره مالت، گلوتن، آرد ساير غلات، روغن، كره مارگارين، شير و شيرخشك. 
ويژگيهاي مواد فوق بايد با استانداردهاي مربوطه مطابقت داشته باشد. براي استفاده از مواد افزودني مجاز بايد مجوز لازم از مراجع ذيصلاح بهداشتي كسب شود. ميزان اين مواد بايد تا حدي باشد كه تاثير نامطلوبي برروي كيفيت نان حاصله، ايجاد ننمايد.
انواع نانهاي حجيم و نيمه حجيم بايد داراي ويژگيهاي عمومي زير باشد:
1- شكل ظاهري: سطح نان بايد عاري از برآمدگيها و فرورفتگي هاي غير عادي باشد.

2- پوسته رويه نان: بايد به رنگ قهوه اي روشن و يا طلائي بوده و در كليه سطوح يكنواخت باشد و خيلي ضخيم يا ظريف و نازك و نرم و يا سخت نباشد.

3- تخلخل: در كليه قسمتهاي داخلي نان خلل و فرج بايد نسبتا" ريز و تقريبا"يكنواخت بوده و غير متراكم باشد.

4- برگشت پذيري به حالت اول (الاستيسيته): نان بايد از الاستيسيته كافي برخوردار باشد بطوريكه پس از وارد كردن نيرو و حذف آن شكل نان به آرامي به حالت اول برگردد.

5- ساختار نان (بافت): در هنگام برش نان نبايد به چاقوي برش بچسبد و قطعات بريده شده به راحتي از هم تفكيك گردد. ضمنا" زبر، خميري و خيلي خشك نباشد.

6- بو و مزه: نان بايد داراي بوي معطر مخصوص به خود بوده و فاقد بوهاي نامطبوع مثل ترشيدگي و مزه قليايي و نشاسته اي باشد.

ساير ويژگيها: بايد مطابق با جدول شماره 1باشد.
جدول (1): ويژگيهای انواع نانهای حجيم و نيمه حجيم
	رديف
	[image: image5]انواع نان

ويژگيها
	روشن
	تيره
	مخصوص

	1
	رطوبت (درصد وزنی)
	حداکثر 40
	حداکثر 40
	حداکثر 40

	2
	خاکستر(درصد وزنی بر مبنای ماده خشک)
	حداکثر  5/2
	80/2- 51/2
	حداکثر 5/3

	3
	خاکستر غيرمحلول دراسيد

(درصد وزنی بر مبنای ماده خشک)
	حداکثر  1/0
	حداکثر  1/0
	حداکثر  1/0

	4
	نمک (درصد وزنی بر مبنای ماده خشک)
	حداکثر  8/1
	حداکثر  4/1
	حداکثر  5/1

	5
	PH
	6-5
	6-5
	6-5


 ناپذيرفتني ها
1- جوش شيرين: مصرف جوش شيرين در نانهاي حجيم و نيمه حجيم مجاز نميباشد.

2- مواد خارجي: نان بايد فاقد مواد خارجي شامل سنگ، شن، بقاياي حشرات، مو و غيره باشد.

3- كپك زدگي: نان بايد فاقد هرگونه آثار كپك زدگي باشد.

روش عرضه

نان ميتواند به صورت باز و يا در بسته بنديهاي مجاز مانند پلي پروپيلن، پلي اتيلن، سلوفان، كاغذهاي مناسب و مجاز، آلومينيم فويل و كارتن بسته بندي شود. ويژگيهاي موارد فوق بايد با استانداردهاي شماره 3115 (ويژگيهاي لفافهاي آماده شده با لايه آلومينيوم براي بسته بندي مواد خوراكي ) و شماره 3341 (ويژگيهاي جعبه  هاي مقوائي مواد خوراكي ) مطابقت داشته باشد. منظور از بسته بندي و عرضه نان در وزنهاي مختلف، تازه نگهداشتن و جلوگيري از كاهش شديد رطوبت، حفظ كيفيت و مواد معطر، جلوگيري از بروز آلودگيهاي ثانويه شيميايي و ميكروبي و معرفي توليد كننده ميباشد.

نان پس از توليد، رطوبت از دست ميدهد و ميزان آن به عواملي چون نوع، شكل، ابعاد و نوع بسته بندي آن بستگي دارد. بنابراين كاهش وزن درانواع نان متفاوت بوده و نبايد از ارقام ذكر شده در ذيل تجاوز نمايد.
	تا  300گرم             
	5درصد

	از  401تا  500گرم   
	3درصد

	تا  300گرم             
	5درصد

	از   401تا  500گرم   
	3درصد


نشانه گذاري 

موارد زير بايد به طور خوانا و روشن روي بسته بندي ذكر گردد:

1. نام و نوع فرآورده

2. نام و نشاني كامل محل توليد

3. وزن خالص

4. نام مواد متشكله

5. شماره پروانه ساخت وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي

6. شماره سري ساخت

7. تاريخ توليد و انقضاي قابليت مصرف به روز، ماه و سال

8. شرايط نگهداري (درجاي خشك و خنك نگهداري شود)
5-1- بررسی و ارائه اطلاعات لازم در زمينه قيمت توليد داخلی و جهانی محصول 

بر اساس استعلام انجام شده از شرکتهای توليد کننده نان فانتزی که در مقياس صنعتی فعاليت دارند، قيمت فروش انواع نانهای فانتزی به صورت عمده، بين 55000  تا  13000 ريال به ازای هر کيلوگرم ميباشد. قيمت عمده فروشی انواع نانها به شرح جدول (2) ميباشد.
جدول(2): قيمت فروش انواع نانهای فانتزی

	محصول
	قيمت هر کيلوگرم  (هزار ريال)

	باگت
	7.0

	ساندويچی
	5.5

	بروتشن
	8.5

	همبرگری
	7.5

	رژيمی
	6.5

	شيرمال و پيراشکی
	13.0


بر اساس تحقيقات انجام شده از طريق سايتهايي که اقدام به فروش اينترنتی انواع محصولات ميکنند، قيمت فروش نانهای فانتزی به طور متوسط (ميانگين قيمت در چند کشور) مطابق جدول (3) بدست آمد. لازم به توضيح است که در جستجوها سعی شده موارد مورد تحقيق حداکثر تشابه را با محصولات مورد نظر داشته باشند.
جدول(2): قيمت فروش جهانی انواع نانهای فانتزی 
	قيمت هر کيلوگرم (دلار)
	نوع نان
	رديف

	6.95
	Sourdough Peasant Bread 
	1

	7
	Prairie Sunflower Bread 
	2

	8.25
	American Harvest Multi-grain Bread Mixes
	3

	12.95
	Classic Dinner Roll Collection
	4

	11
	Harvest Wheat Rolls 
	5

	12
	Classic Dinner Roll Collection 
	6

	7.98
	Cranberry Nut Bread 
	7

	11
	England Herb Bread
	8

	12.49
	American White Rye For Bread Machines 
	9

	11.95
	Honey Whole Wheat Bread 
	10

	7
	Sour Cream Onion Bread Mixes 
	11


از آنجا که قيمت انواع نان فانتزی در کشورهای مختلف جهان بسته به ميزان عرضه و تقاضا، سطح تکنولوژيهای بکار رفته در تهيه محصول، قيمت مواد اوليه و... بسيار متفاوت است و اين آمار نيز بوسيله مراجع رسمی بين المللی جمع آوری نشده، لذا به نظر ميرسد ارائه قيمت جهانی گندم به عنوان ماده اوليه پايه در تهيه نان مفيد باشد. 

بر اساس آخرين آمار منتشر شده توسط سازمان خواربار و کشاورزی ملل متحد (FAO) در سال 2005 ميلادی، قيمت هر تن گندم 98/155 دلار بوده است. اين ارزيابی توسط FAO بر اساس قيمتهای جهانی در فاصله زمانی  2001-1999 صورت گرفته است.

6-1- بررسی موارد مصرف و کاربرد :

نان و محصولات آردی مهمترين منبع غذايي در تغذيه مردم ايران و تامين کننده قسمت عمده کالری، پروتئين و ويتامينهای گروه B  بوده و از نظر مواد معدنی نيز دارای اهميت ويژه ای ميباشد. به طور کلی، نان به عنوان يکی از اقلام پايه و اساسی در رژيم غذايي مردم است. مصرف سرانه نان در ایران    164-139 کیلوگرم گزارش شده است. میانگین مصرف سرانه نان در کشورهای اتحادیه اروپا 68 کیلوگرم است که در مقایسه با کشور ما تفاوت چشمگیری دیده می شود. البته بخش زیادی از این نان در کشور ما ضایع می شود. 

بر اساس سند ملی توسعه فرابخشی در بخش امنيت غذا و تغذيه برنامه چهارم توسعه، برای سبد غذايي مطلوب، ميزان بهينه مصرف نان 320 گرم در روز (معادل 8/116 کيلوگرم در سال) تخمين زده شده است.
بيشتر نانهایي که در کشور ما توليد و مصرف ميشوند به شکل مسطح و نازک هستند. علت اين امر در درجه اول ذائقه و عادات غذايي مردم است و در درجه دوم نبودن برنامه ريزی مدون و اصولی برای تغيير ساختاری در اين مورد. از اين رو حدود 30 درصد نان توليد شده به دليل کيفيت نامطلوب به ضايعات تبديل ميشود. البته طی چند سال اخير شاهد تغيير عادات غذايي مردم و تمايل بيشتر به استفاده از غذاهای آماده و   fast food  بوده ايم. از اينرو تمايل به استفاده از نانهای فانتزی نيز رو به افزايش است. اما اين فقط بخشی از مصرف نان در سبد غذايي مردم است. 
در چند سال اخير مصرف نان به دلائل متعدد از جمله بالا رفتن هزينه ساير مواد غذايي افزايش قابل ملاحظه ای يافته است. بديهی است جهت رفع نيازهای اساسی تغذيه ای مردم بويژه اقشار کم درآمد بايد از روشهای بهينه توليد و عرضه استفاده گردد. يکی از اين راهها تهيه نانهايي با قابليت ماندگاری طولانی تر با حداقل ضايعات و حتی الامکان غنی شده با پروتئين، املاح و ويتامين ها است. لذا بايد از يک سو با ارائه تعريف علمی و شناساندن نان خوب به مردم و آشنا ساختن افراد جامعه با ايرادات وارد بر نانهای سنتی زمينه را برای استفاده بيشتر از نانهای حجيم در جامعه فراهم شود و از سوی ديگر توليد نان به شکل صنعتی و مدرن تغيير کند.
7-1- بررسی کالاهای جايگزين و تجزيه و تحليل اثرات آن بر مصرف محصول


در حال حاضر نانهایی که به روش سنتی تهيه و عرضه ميشوند، در بازار مصرف مهمترين رقيب برای نانهای فانتزی محسوب ميشوند. در کشور ما نان يک کالای يارانه ای است و درصد قابل توجهی از يارانه آرد به نانهای سنتی و مسطح تعلق ميگيرد. بنابراين نانهای سنتی با قيمتی به مراتب کمتر از نانهای فانتزی در اختيار مصرف کننده قرار ميگيرد و اين مسئله يکی از دلايل گرايش مردم به استفاده از نانهای سنتی و مسطح به جای نانهای حجيم است.
دليل عمده ديگر، عادات غذايي و کشش سليقه ای مردم به استفاده بيشتر از نانهای سنتی است. البته طی چند سال اخير و تغيير در شيوه زندگی و استفاده بيشتر از غذاهای آماده اين عادت خود به خود در حال تغيير و تمايل به استفاده بيشتر از نانهای فانتزی است.

عامل ديگری که باعث ميشود نانهای سنتی سهم بيشتری از کل مصرف نان را به خود اختصاص دهند کيفيت نه چندان مطلوب نانهای فانتزی توليد شده است. علت اين امر کوچک بودن واحدهای توليدی، آشنا نبودن توليدکنندگان با روشهای علمی و اصولی توليد نان است که اين مشکل در صورت صنعتی شدن واحدها و استفاده از تجهيزات و مواد اوليه مناسب قابل حل است. 
8-1- اهميت استراتژيکی کالا در دنيای امروز


نان به عنوان غذای اصلی و پايه بسياری ازکشورهای جهان، به تنهايي تامين کننده قسمت اعظم  انرژی، پروتئين و املاح معدنی مورد نياز بدن انسان است و در صورت غنی شدن ميتواند نقش نيازهای بيشتری را پوشش دهد. از اينرو در دنيای امروز از اهميت ويژه ای برخوردار است. اهميت اين مسئله در کشورهای فقير و در حال توسعه نمايانتر است. از طرف ديگر استفاده از فرآيندهای بهينه در تهيه انواع نان نه تنها به سلامت افراد جامعه کمک خواهد کرد، بلکه به دليل استفاده صحيح از گندم و آرد و در نتيجه کاهش ضايعات موجب بالا رفتن بهره وری خواهد شد.
9-1- کشورهای عمده توليد کننده و مصرف کننده محصول

بر اساس آمار موجود حدود 50 درصد از مردم جهان فقط از نانهای حجيم در تغذيه خود استفاده ميکنند و نيمی ديگر که در مرکز آمريکا و بخشهايي از آمريکای جنوبی و آفريقا و قسمتهايي از شرق و جنوب شرقی آسيا زندگی ميکنند، بيشتر از نانهای مسطح و نازک استفاده ميکنند. ايران نيز از جمله کشورهايي است که مردم آن از نانهای مسطح استفاده ميکند. بطور کلی نان به عنوان غذای پايه مردم جهان در همه کشورها توليد و مصرف ميشود، تفاوت های موجود در اشکال مختلف محصولات توليد شده و ميزان مصرف است. در حاليکه کليات در انتخاب مواد اوليه و تکنولوژيهای بکار رفته در پخت نان در همه کشورها تقريبا" يکسان است. 
آمار دقيقی از ميزان توليد و مصرف نان در کشورهای جهان گزارش نشده است. در ادامه اين  بخش آماری از ميزان توليد گندم به عنوان ماده اساسی و پايه توليد نان در کشورهای عمده توليد کننده،  همچنين آماری از صادر کنندگان و واردکنندگان عمده نان در جهان ارائه شده است. اگر چه اين آمار مستقيما" بيانگر ميزان توليد و مصرف نان در جهان نيست اما از آنجا که اطلاعات مستندی که دقيقا" آمار توليد و مصرف نان را نشان دهد در دسترس نيست، اين اطلاعات ميتواند در جهت ارائه ديدگاه کلی در اين زمينه مفيد باشد. در جدول (4) ليست کشورهای عمده توليدکننده گندم، در جدول (5) و (6) به ترتيب ليست صادر کنندگان و واردکنندگان عمده نان در جهان در سال 2005 ميلادی گزارش شده است. 
جدول(4): کشورهای عمده توليدکننده گندم در سال 2005 ميلادی
	رديف
	کشور
	ميزات توليد (تن)

	1
	چين
	96,340,250

	2
	هندوستان
	72,000,000

	3
	آمريکا
	57,105,550

	4
	روسيه
	47,608,000

	5
	فرانسه
	36,922,000

	6
	کانادا
	25,546,900

	7
	استراليا
	24,067,000

	8
	آلمان
	23,578,000

	9
	پاکستان
	21,591,400

	10
	ترکيه
	21,000,000

	11
	اوکراين
	18,700,000

	12
	آرژانتين
	16,000,000

	13
	انگلستان
	14,950,000

	14
	ايران
	14,500,000

	15
	قزاقستان
	11,070,000

	16
	لهستان
	8,556,248

	17
	مصر
	8,140,961

	18
	ايتاليا
	7,530,133

	19
	رومانی
	7,027,000

	20
	ازبکستان
	5,745,000


جدول(5): کشورهای عمده صادرکننده نان در جهان (2005)       جدول(6): کشورهای عمده واردکننده نان در جهان(2005)
	رديف
	کشور
	ميزان صادرات (تن)
	
	رديف
	کشور
	ميزان واردات (تن)

	1
	کانادا
	239418
	
	1
	کانادا
	107172

	2
	فرانسه 
	149655
	
	2
	انگلستان
	95932

	3
	آلمان
	152932
	
	3
	آمريکا
	83000

	4
	بلژيک
	79177
	
	4
	آلمان
	75450

	5
	انگلستان
	81928
	
	5
	فرانسه
	71099

	6
	آمريکا
	52318
	
	6
	بلژيک
	59777

	7
	ايتاليا
	42347
	
	7
	هلند
	46953

	8
	سوئد
	32436
	
	8
	نروژ
	36434

	9
	دانمارک
	41268
	
	9
	سوئد
	35288

	10
	هلند
	32177
	
	10
	ايتاليا
	38156

	11
	اسپانيا
	23481
	
	11
	ايرلند
	25499

	12
	فنلاند
	13208
	
	12
	اسپانيا
	26534

	13
	يونان
	9722
	
	13
	استراليا
	26590

	14
	روسيه
	11889
	
	14
	دانمارک
	25412

	15
	ژاپن
	3453
	
	15
	سوئيس
	9821

	16
	سوئيس
	3261
	
	16
	فنلاند 
	12112

	17
	پرتغال 
	7373
	
	17
	پرتغال
	20541

	18
	ايرلند
	14319
	
	18
	زاپن
	9064

	19
	بلغارستان
	6474
	
	19
	يونان
	6990

	20
	آرژانتين
	12628
	
	20
	روسيه
	13357


10-1- شرايط صادرات


با توجه به ماهيت محصول به لحاظ ماندگاری و فاصلا کوتاه بين توليد و مصرف، صادرات محصول در صورتی امکانپذير است که اولا" محصولی با کيفيت مطلوب و زمان ماندگاری بالا توليد شود، که اين شرايط در صورت رعايت اصول علمی توليد فراهم خواهد شد.  ثانيا" نان توليد شده به شکل مناسب بسته بندی شود تا در زمان مورد نظر کيفيت و تازگی خود را حفظ کند. مسئله ديگری که در صادرات محصول نقش بسزايي خواهد داشت رعايت استانداردهای توليد هم از لحاظ کيفيت مواد اوليه، هم به لحاظ فرآيند و تکنولوژی توليد است. نتيجه اينکه شرايط صادرات نان در کشور زمانی فراهم خواهد شد که نان فانتزی به شکل صنعتی و با رعايت کليه اصول علمی توليد شود.
2- وضعيت عرضه و تقاضا

1-2- بررسی وضعيت واحدهای توليد کننده فعال از آغاز برنامه سوم توسعه تاکنون
ليست واحدهای فعال که از سال 1379 تا پايان سال 1385 مجوز توليد اخذ کرده اند در جدول (7) ارائه شده است.

جدول(7): واحدهای توليدی فعال در کشور از آغاز برنانه سوم توسعه تا پايان سال 1385

	استان
	مجموع ظرفيت اسمی
	واحد سنجش
	تعداد واحدهای فعال

	اردبيل
	11790
	تن
	5

	اصفهان‌
	2692
	تن
	14

	ايلام‌
	1490
	تن
	8

	آذربايجان‌ شرقي‌
	4900
	تن
	3

	آذربايجان‌ غربي‌
	5800
	تن
	3

	بوشهر
	2320
	تن
	8

	تهران‌
	48941
	تن
	34

	چهارمحال‌ بختياري‌
	1610
	تن
	2

	خراسان‌ جنوبي
	2580
	تن
	4

	خراسان‌ رضوي
	15173
	تن
	35

	خراسان‌ شمالی
	160
	تن
	2

	خوزستان‌
	2200
	تن
	5

	زنجان
	585825
	تن
	2

	سمنان
	5950
	تن
	5

	فارس
	3745
	تن
	4

	قزوين
	3134
	تن
	6

	قم
	11220
	تن
	10

	کردستان
	4380
	تن
	10

	کرمان
	16642
	تن
	15

	کهکلويه و بويراحمد
	1500
	تن
	1

	گلستان
	16035
	تن
	11

	گيلان
	2730
	تن
	3

	لرستان
	3900
	تن
	2

	مازندران
	11654
	تن
	10

	مرکزی
	1600
	تن
	2

	هرمزگان
	10290
	تن
	17

	همدان
	850
	تن
	1

	يزد
	6420
	تن
	11

	جمع
	785531
	تن
	233


2-2- بررسی وضعيت واحدهای در دست احداث و طرحهای توسعه

الف- تعداد 313 واحد در دست احداث نيز وجود دارد که تا پايان سال 1385 کمتر از 40% پيشرفت فيزيکی داشته اند.

ب- ليست واحدهای در دست احداث که تا پايان سال 1385 بيش از 40% پيشرفت فيزيکی داشته اند در جدول(8) ارائه شده است. لازم به توضيح است که تعداد و مجموع ظرفيت ساليانه واحدهای توليدی فعال که قبل از سال 1379  مجوز توليد اخذ کرده اند در کل کشور به ترتيب 145 واحد و 64860  تن بوده است. 

	استان
	مجموع ظرفيت
	واحد سنجش
	تعداد واحدها

	اصفهان‌
	3500
	تن
	2

	ايلام‌
	150
	تن
	1

	آذربايجان‌ شرقي‌
	1500
	تن
	1

	بوشهر
	5517.4
	تن
	2

	تهران‌
	9460
	تن
	2

	خراسان‌ رضوي
	3300
	تن
	2

	خوزستان‌
	700
	تن
	2

	زنجان‌
	105
	تن
	1

	سمنان‌
	300
	تن
	1


	سيستان‌ و بلوچستان
	3000
	تن
	1

	فارس‌
	1850
	تن
	2

	قزوين‌
	1560
	تن
	1

	كرمان‌
	1800
	تن
	2

	كهكيلويه‌ وبويراحمد
	210
	تن
	2

	گيلان‌
	900
	تن
	1

	مازندران‌
	2090
	تن
	4

	هرمزگان‌
	200
	تن
	1

	يزد
	150
	تن
	1

	مجموع
	36292.4
	تن
	29


جدول(8): واحدهای در دست احداث با پيشرفت فيزيکی بيش از 40%
3-2- بررسی روند واردات محصول از آغاز برنامه سوم توسعه تا نيمه اول سال 1385


بر اساس آمار بازرگانی خارجی کشور بين سالهای 1379 تا سال 1384 (اطلاعات بازرگانی خارجی تا سال 1384 در مراکز مربوطه موجود است) واردات نان فانتزی به شرح جدول(9) ميباشد. از آنجا که در اين فاصله زمانی فقط يک سال واردات وجود داشته است لذا برنامه و روند خاصی برای واردات اين محصول وجود ندارد.
جدول(9): ميزان واردات نان فانتزی بين سالهای 1384-1379
	کد
	شرح تعرفه
	سال
	کشور
	مقدار(کيلوگرم)
	ارزش ريالی
	ارزش دلاری

	19054000
	نان سوخاری(Rusk ) نان برشته شده و محصولات برشته شده مشابه
	1379
	-
	0
	0
	0

	
	
	1380
	-
	0
	0
	0

	
	
	1381
	-
	0
	0
	0

	
	
	1382
	-
	0
	0
	0

	
	
	1383
	امارات متحده عربي
	2400
	8770000
	1031.76

	
	
	1384
	-
	0
	0
	0


4-2- بررسی روند مصرف محصول از آغاز برنامه سوم توسعه تا سال 1385
بر اساس اطلاعات موجود در زمينه تعداد و ظرفيت واحدهای توليدکننده ميزان توليد انواع نانهای فانتزی در کل کشور از سال 1379 تاکنون مطابق جدول (10) محاسبه شده است. با در نظر گرفتن ميزان صادرات و واردات، روند مصرف محصول نيز در شکل (1) ارائه شده است.

جدول(10): ميزان توليد انواع نان فانتزی در کشور بين سالهای 1385- 1379
	سال
	1379
	1380
	1381
	1382
	1383
	1384
	1385

	ظرفيت توليد (تن)
	590305.3
	1131713
	1664447
	2216657
	2765338
	3310277
	3851749
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شکل(1): روند مصرف انواع نان فانتزی در کشور بين سالهای 1385- 1379

5-2- بررسی روند صادرات محصول از آغاز برنامه سوم تا نيمه اول سال 1385
جدول(11): ميزان صادرات محصول بين سالهای 1384-1379

	سال
	كشور
	مقدار(کيلوگرم)
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	1379
	روسيه
	365
	1121445
	639

	1380
	-
	0
	0
	0

	1381
	آمريكا
	2500
	26386800
	3332

	1382
	آمريكا
	6900
	76112400
	9610

	1382
	ايتاليا
	5250
	56465640
	7130

	1382
	هلند
	480
	5084640
	642

	1382
	جمع سال 1382
	12630
	137662680
	17382

	1383
	-
	0
	0
	0

	1384
	عراق
	119507
	1456004109
	162055


کد: 1905.40 ، شرح تعرفه: -نان‌ سوخاري‌ (Rask) ، نان‌ برشته‌ شده‌ و محصولات‌ برشته‌ شده‌ مشابه

	سال
	1379
	1380
	1381
	1382
	1383
	1384

	ميزان صادرات (کيلوگرم)
	365
	0
	2500
	12630
	0
	119507
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شکل(2 ): روند صادرات محصول بين سالهای 1384-1379
بر اساس اطلاعات جدول و منحنی فوق، در سالهای مورد بررسی، صادرات نان فانتزی تابع روند خاصی نبوده و به نظر ميرسد برنامه جامع و مدونی برای اين امر وجود نداشته است. اما نکته قابل توجه در اين نمودار آمار مربوط به سال 1384 است که ميزان صادرات نسبت به سالهای قبل افزايش داشته است. اين مسئله بيانگر وجود بازار مصرف اين محصول در کشورهای همسايه است. به نظر ميرسد در صورت وجود برنامه علمی و مطالعه بازارهای موجود امکان توسعه صادرات وجود داشته باشد.
6-2- بررسی روند نياز به محصول تا پايان برنامه چهارم توسعه
در صورتيکه متوسط نرخ رشد مصرف انواع نانهای فانتزی را در سالهای آتی ثابت در نظر بگيريم، روند نياز به اين محصول تا پايان برنامه چهارم توسعه مطابق شکل زير خواهد بود.

بر اساس اين محاسبات، در سال 1389 حداقل به 6 ميليون تن انواع نان فانتزی نياز خواهيم داشت.
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شکل(3): روند نياز به انواع نان فانتزی در کشور بين سالهای 1389- 1386
3- شرح  فرآيند توليد و تکنولوژيهای موجود
بطور شماتيک فرآيند تهيه نان را می توان در نمودار زيرخلاصه کرد : 
[image: image7.jpg]




شکل(4): نمودار شماتيک فرآيند توليد نان
آماده سازی آرد 
قبل از توضيح فرآيند تهيه نان ياد آوری اين نکته ضروری به نظر می رسد که آرد در صنايع پخت و نانوائی براساس محصول مورد نظر انتخاب می شود. به عنوان مثال جهت تهيه و توليد نان سنگک از آرد سنگی يا آرد تيره وبرای توليد نان بروتشن از آرد روشن استفاده می شود. اصولاً آرد گندم را بر مبنای خاکستر طبقه بندی می کنند. از روی ميزان خاکستر می توان به درجه استخراج آرد ، درجه رنگ و تیرگی یا روشنی آرد پی برد و نوع مصرف و مناسب بودن آنرا جهت هر یک از نانها تعیین نمود. نکته دیگری که حائز اهمیت به نظر می رسد، مسئله نگهداری آرد با روشهای مناسب  و در شرایط مساعد است . آرد را میتوان در سیلو یا کیسه های کتانی ، کاغذی و الیاف مصنوعی نگهداری نمود. محل نگهداری آرد باید تمیز، خشک،  بدون بو وعاری از حشرات و جوندگان باشد. انبار آرد باید به راحتی قابل تهویه بوده و در مقابل رطوبت، حرارت و اشعه آفتاب محفوظ باشد. با پیشرفت تکنولوژی، امروزه می توان آرد را در سیلو نگهداری نمود. آرد در سیلوهای مدرن بصورت  معلق درآمده و تحت فشار هوا به راحتی انتقال می یابد. بهتر است به منظور جلوگیری از تبادل شدید حرارتی ، سیلوها ی آرد در ساختمان یا در محیط بسته تعبیه شوند. 

بطور کلی در شرایط معمولی، آرد تیره  یا کامل را می توان حداکثر 10 روز و آرد روشن را بين 3-2 ماه نگهداری نمود. شرایط مناسب برای انبار کردن، رطوبت نسبی هوای 65-60  درصد و حرارت حداکثر 20 درجه سانتی گراد و تهویه کافی می باشد که دراینصورت می توان آرد تیره یا کامل را حداکثر تا یک ماه  و آردهای روشن را حداکثر تا 6 ماه نگهداری نمود. بنابراین آردهای روشن بعلت پائین بودن مقدار چربی و آنزیمها می توانند نسبت به آردهای تیره به مدت طولانی تری ذخیره شوند. البته پس از نگهداری آرد به مدت طولانی باید آنرا کنترل و آزمایشهای لازم را بر روی آن انجام داد.

بطور کلی آماده سازی آرد شامل : 1-  الک کردن    2-اختلاط آرد   و 3-رساندن درجه حرارت آرد به حد مطلوب می باشد.

از طریق الک کردن میتوان به نتایج زیر دست یافت:

· ناخالصیهای آرد  جدا می گردد. 

· بازدهی خمیر افزایش می یابد.   
· ذرات بهم چسبیده آرد از هم جدا میشوند. 
· مخمرها و باکتری ها تکثیر می یابند. 
· احتمال کپک زدگی آرد کاهش می یابد. 
· درصد رطوبت آرد به میزان کمی کاهش می یابد. 
برای این کار از دستگاه الک  لرزان استفاده می شود که شامل چند الک است که رویهم قرار گرفته اند. 
بعلت  عدم یکنواختی کیفیت و محدودیت آردهای تولیدی باید به منظور بهبود کیفیت آرد مورد نیاز، آردهای موجود باهم مخلوط شوند برای مثال آردهای دارای گلوتن ضعیف با آردهای دارای گلوتن قوی مخلوط شوند . به این منظور کارخانجات تهیه کننده نان در هر مرحله آردهای ورودی را بطور جداگانه در سیلوها نگهداری می کنند و در صورت لزوم آنها را با یکدیگر مخلوط می کنند. و درصورت وجود نارسائی و ضعف مواد بهبود دهنده به آنها اضافه می نمایند. نسبت اختلاط آردهای مختلف در واحدهای تولید کننده نان ، اغلب براساس تجارب عملی صورت می پذیرد. 
میکروارگانیزمها تحت تاثیر حرارت آرد و آب مصرفی قرار می گیرند. حرارت مطلوب باعث تشدید فعالیت آنها میشود. از طریق تنظیم درجه حرارت آب مصرفی می توان حرارت خمیر حاصل را تنظیم و میکروارگانيزمها را  تحت تاثیر قرارداد . حرارت آب مصرفی نباید از 40  درجه سانتیگراد تجاوز نماید. 
آماده سازی خمیر  

آماده کردن خمیر به دو صورت دستی و ماشین امکان پذیر است که روش ماشینی به دو روش پیوسته و غیر پیوسته انجام می شود . در روش غیر پیوسته ، ابتدا خمیر با وزن کم و مشخص  تهیه و پس از طی مراحل مختلف پخت می شود . حال آنکه در روش پیوسته کلیه مواد اولیه و افزودنی، آب، نمک ، مخمر و درصورت مصرف شکر روغن و شیر یکجا و بصورت اتوماتیک و در یک مرحله اضافه و خمیر بدون توقف و زنجیروار تهیه می شود که پس از طی مراحل مختلف بصورت پیوسته پخت می گردد. 

پیشرفتهای تکنولوژی در زمینه روشهای پخت نان ، ضمن کوتاه کردن زمان تولید ، سبب افزایش راندمان و مرغوبیت محصول نیز می گردد. یکی از روشهای تهیه خمیر استفاده از مخمر است . در این روش به علت فعالیت آنزیماتیکی قسمتی از قندهای قابل تخمیر توسط سلول مخمر مصرف می گردد. در اثر تخمیر، کاهش وزن که اصطلاحاً آنرا« کاهش وزن تخمیر» می نامند،  به وجود می آید .این کاهش وزن به روش تخمیر، مدت زمان تخمیر، مواد اولیه، درجه حرارت و سایر عوامل بستگی دارد. 

درصد نوسان کاهش وزن تخمیر بین 5/0 تا 5 درصد می باشد. هرچه مدت زمان تخمیر کوتاهتر باشد درصد کاهش وزن تخمير کمترو هر چه طولانيتر باشد درصد کاهش  وزن تخمير بيشتر ميشود.

روش تهیه خمیر از طریق فعالیت بیولوژیکی می تواند به دو طریق زیر انجام پذیرد: 
روش مستقیم ( بدون خمیر اولیه) 

روش غیر مستقیم ( با استفاده از خمیر اولیه) 
در روش مستقیم تنها یک خمیر تهیه می شود در حالیکه در روش غیرمستقیم ، دو خمیر تحت عنوان خمیر اولیه و خمیراصلی تهیه می شود . روش غیر مستقیم به دو صورت امکان پذیر است : 

روش کوتاه مدت و روش طولانی مدت 
اصولاً بکارگیری نوع  روش تهیه خمیر،  به واحد تولیدی،  نوع نان و سایر مشخصات و امکانات بستگی دارد. 
مخلوط کردن

خمیر پس از آماده سازی باید مخلوط  شده و زده شود . این کار با استفاده از مخلوط کنهای متنوعی انجام می شود. هدف از کاربرد مخلوط کنها ، آماده سازی و گسترش خمیر است. طرز کار دستگاه مخلوط کن به ساختمان آن بستگی دارد . برای مخلوط کردن موا د اولیه بهتر است با دورکند و جهت زدن خمیر وعمل آوری آن از دور سریعتر استفاده نمود. 

[image: image8.png]


برخی از دستگاههای مخلوط کن دارای تغار دوار و برخی دیگر ثابت بوده و از یک یا دو بازو که بصورت مارپیچ  یا کویل هستند تشکیل شده اند. مخلوط کنهای قدیمی با دورکم یعنی 60- 30 دور دقیقه کار می کردند. در حالیکه مخلوط کنهای مدرن امروزی 250- 80 دور در دقیقه و تعدادی حتی 3000 – 1000 دور در دقیقه می زنند. 
مخلوط کنهایی که دارای تغار ثابت نبوده و چرخدار می باشند می توانند به نقاط مورد نظر انتقال داده شوند. لذا از نظر بهداشتی و کار نسبت به مخلوط کنهايی  که دارای تغار ثابتی هستند ارجحیت دارند. 
                                                                                                         شکل(5): مخلوط کن

اندازه، ظرفیت، توان و نوع  مخلوط کن باید براسا س نیاز واحد و نوع  نان تولیدی در نظر گرفته شود. در اثر مخلوط کردن شدید و سریع مواد اولیه جامد با آب، ذرات و اجزاء آرد طی فرآیندی بصورت همگن و 
یکنواخت متورم شده  و حل ميشوند. مخلوط کردن مواد اولیه زمانی پایان می پذیرد که : 

· اجزاء  آرد بصورت اولیه مشاهده  نشوند. 

· آب بصورت متراکم و حتی کم در خمیر دیده نشود. 
· سطح خمیر یکنواخت وهمگن نشود و ذرات آرد بصورت دانه دانه و یا نقطه نقطه قابل تشخیص باشند. 
· خمیر درهنگام کشش به آسانی پاره شود. 
· پس از این مرحله خمیر باید زده شود. 

فرآیندی که در موقع مخلوط کردن خمیر پیش می آید،  یعنی تورم و حلالیت مواد،  طی زدن خمیر نیز ادامه یافته،  باعث تشکیل خمیر می شود. به همین دلیل زدن خمیر نیز به منزله مرحله گسترش خمیر شناخته میشود. 

به طور کلی فر آیند بهینه مخلوط کردن و زدن خمیر زمانی  پایان می پذیرد که: 

· خمیر سفتی یا قوام مطلوبی را حاصل نماید. 

· خمیر حاوی رطوبت کمی بوده وسطح آن خشک باشد. 
· خمیر از دیواره و بازوی تغار جدا شود. 
· خمیر سطح صاف، همگن و نسبتاً شفافی پیدا کند. 
· خمیر حالت پشمی مانند و یا متخلخلی به خود بگیرد. 
پوک کردن خمیر

پوک و متخلخل کردن خمیر یکی از مهمترین مراحل تهیه نان  به شمار می رود چون خمیری که پوک و متخلخل شود نانی قابل هضم با قابلیت نگهداری بالا تولید خواهد کرد در حالیکه خمیری که پوک نشده باشد نانی سنگین، مرطوب و خمیری حاصل خواهد کرد که مزه و قابلیت نگهداری و هضم آن در سطح پائینی است. 

خمیر را به طرق زیر میتوان پوک نمود. 

· پوک کردن بیولوژیکی ( از طریق خمیرترش یامخمر ) 

· پوک کردن فیزیکی ( مکانیکی ) 
· پوک کردن شیمیائی 
مهمترین وظیفه ای که مخمرها در تهیه خمیر دارند پوک کردن محصول از طریق متابولیسم مخمرها و ایجاد گاز دی اکسید کربن می باشد. علاوه بر این مخمرها، الکل، آلدئید و اسیدهای آلی تولید می کنند  که درتشکیل عطر و بوی نان و محصولات پخت اثر می گذارند . مخمرها میکرو ارگانیزمهای تک سلولی هستند که جزء قارچها به شمار می روند و از طریق جوانه زدن تکثیر می شوند . PH   مناسب برای مخمرهای خمیر ترش 5- 4/4  می باشد. و حرارت مطلوب برای رشد و تکثیر مخمرها ی خمیر ترش 27- 24 درجه سانتی گراد است درحالیکه در حرارتهای 32- 30 درجه سانتی گراد عمل تخمیر بهتر انجام می شود. آنها تا 70 درجه سانتی گراد نیز زنده می مانند. لیکن در حرارت بیشتر از 35 درجه سانتی گراد از توانايی زنده ماندنشان  سریعاً کاسته می شود. 

امکان آلودگی و فساد مخمر تر همیشه وجود دارد . از این رو باید مرتبا" آنرا تحت کنترل داشت. برای نگهداری بیشترمخمر آنرا بصورت فعال خشک می کنند. و رطوبت آنرا به 10 – 8 درصد می رسانند. دانه های مخمر خشک را می توان تحت خلا یا در بسته های مخصوص که با گازهای مختلف پرشده است بمدت طولانی نگهداری کرد. 

میزان مصرف مخمر بستگی به کیفیت مخمر، کیفیت آرد، روش تهیه خمیر، فرمول تهیه نان، شرایط واحد تولیدی و سایر عوامل دارد. بعنوان مثال برای تولید انواع نانها می توان طبق جدول(12) عمل نمود. 
جدول(12): مصرف مخمر تر و خشک در انواع  نان
	نوع نان
	مصرف مخمر در هر کیلوگرم آرد

	
	گرم مخمر تر
	گرم مخمر خشک

	نان سفید ( حجیم )
	20
	8

	نان بروتشن
	20
	12

	نان های ظریف
	60-40
	24-16

	نانهای سوخاری
	80-60
	32-24


باید توجه داشت که مصرف زیاد مخمر فعال، تاثیر نامطبوعی روی طعم و مزه نان دارد  لذا باید به میزان دقیق مصرف مخمر توجه داشت. همانگونه که گفته شد پوک کردن خمیر فقط از طریق تخمیر انجام نمی گیرد. پوک کردن فیزیکی نیز یکی از روشهای قابل استفاده است. اسید کربنیک می تواند از طریق دیگری نیز در خمیر تولید گردد. همچنین گازهای بی ضرر دیگری می توانند خمیر را بالا آورده و پوک نمایند. اسید کربنیک در مقایسه با هوا که بعنوان گازپوک کننده می تواند بکار رود ارجحیت دارد. 

پوک کردن از طریق هوا و بخار آب و پوک کردن از طریق اسید کربنیک از روشهای مهم فیزیکی به حساب می آیند. 

پوک کردن شیمیائی نیز یکی از روشهای قابل استفاده است که عبارت است از فرآیندهائیکه در آن گازهای پوک کننده حاصل از موا شیمیائی در اثر گرما،  رطوبت و یا اسید آزاد می شوند . در مواد پوک کننده شیمیائی معمولاً نمکهائی استفاده می شود که بتوانند دی اکسید کربن و یا گاز آمونیاک را که بعنوان گاز پوک کننده شناخته شده است را بوجود آورند. 

پس از طی این مراحل و قبل از پخت، خمیر باید کاملاً تخمیر شود. تخمیر خمیر درمفهوم تکنولوژی شامل استراحت خمیر ( استراحت اولیه خمیر )، تخمیر میانی و تخمیر نهائی است.

هدف از استراحت اولیه خمیر موارد زیر می باشد : 

· نگهداری  گاز درخمیر 

· گسترش و تشکیل گاز توسط مخمر یا خمیر ترش v
· اصلاح الاستيسيته، فرم پذیری، خشک شدن و رشته رشته شدن خمیر 
· تجزیه آنزیماتیکی اجزا تشکیل دهنده 
· تشکیل اسید لاکتیک و مواد آروماتیک 
پس از طی مراحل استراحت اصطلاحاً خمیر رسیده می شود. لغت رسیدن در مفهوم تکنولوژی یا مربوط به زمان استراحت اولیه خمیر و یا زمان تخمیر انتهائی چانه می شود. درمورد استراحت اولیه خمیر می توان گفت  زمانی خمیر می رسد که نقطه بهینه یا مطلوب را برای فرم پذیری حاصل نماید ودر مورد رسیدن چانه به زمانی گفته می شود که چانه فرم گرفته و آماده پخت می باشد. زمان رسیدن مطلوب خمیر یا زمان استراحت اولیه تحت تاثیر مقدار آب خمیر، روش آماده سازی، درجه حرارت خمیر،  مقدار مخمر،  مدت زمان اختلاط و نوع مخلوط کن قرار می گیرد. علاوه براین زمان رسیدن خمیر بستگی به کیفیت آرد به ویژه مقدار پروتئین و ویژگی آن، قدرت و تورم آب گیری در مدت زمان استراحت دارد و از طرف دیگر زمان رسیدن خمیر تحت تاثیر مواد کمکی و بهبود دهنده  قرار می گیرد. بویژه چربیها، لیستین، مواد متورم کننده و اسید اسکوربیک باعث افزایش رطوبت خمیر شده و زمان رسیدن را به تاخیر می اندازند. 

درجه رسیدن خمیر به کیفیت و نوع مواد اولیه،  فرم و شکل خمیر، حرارت و روش تولید، ویژگی خمیر و شل و سفت بودن آن، استراحت خمیر، تخمیر میانی و انتهائی و مقدار رطوبت نسبی و وزن چانه و سرانجام روش قراردادن چانه در فر بستگی دارد. پس از اینکه خمیر استراحت اولیه را طی نمود باید جهت آماده سازی و تبدیل آن به نان مورد نظر عملیاتی روی آن انجام گیرد. این عملیات شامل سه مرحله است :     1-  توزين و تقسیم خمیر ( چانه گیری )          2-  گرد کردن           3-   فرم  و شکل  دادن 
چانه گيری

به منظور توزین و تقسیم خمیر (چانه گیری)، زمانی که خمیر آماده شد برای بریدن و توزین به دستگاه چانه گیر منتقل می شود. در واحدهای صنعتی از طریق ماشین آلات نیمه اتوماتیک یا تمام اتوماتیک چانه گیری بر مبنای اصول مختلف زيرانجام می گیرد:

1-   حجمی         2-   پیستونی               3-  محفظه ای (بدون پیستون)         4- نواری 
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شکل(6): دستگاههای  تقسيم کننده خمير
پس از چانه گیری خمیر باید گرد شود. از طریق گرد کردن می توان به نتایج زیر دست یافت:

· صاف شدن چانه 

· یکنواخت شدن سطح بریده شده خمیر و مسدود شدن منافذ سطحی آن به منظور محبوس کردن گازها و حبابهای هوا و جلوگیری از خروج آنها 
· یکنواخت شدن و بهم پیوستن بافت خمیر و برطرف نمودن اختلاف کشش در کلیه نقاط چانه به منظور بهبود کیفیت نان 
· فراهم شدن شرایط مطلوب چانه جهت سهولت عملیات بعدی یا فرم دادن 
· برطرف شدن حالت چسبندگی چانه 
گردکننده های مختلفی وجود دارند که مهمترین آنها عبارتند از گرد کننده مخروطی، گرد کننده نواری و گرد کننده استوانهای.

 از نظر اصول و اساس کار بین گرد کننده مخروطی و استوانه ای اختلافی وجود ندارد تنها مورد استفاده آنها برای تهیه انواع خمیر تفاوت دارد .
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شکل(7): دستگاههای گردکننده و فرم دهنده خمير
مدت زمانی که چانه گردشده استراحت کرده تا قابلیت تبدیل به فرم بعدی را پیدا کند، تخمیر میانی میگویند. تخمیر میانی خود می تواند در یک یا چند نوبت صورت گیرد. به همین سبب مراحل مختلف تخمیر میانی ممکن است وجود داشته باشد. چنانچه تخمیر میانی حذف شود، فرم و شکل خمیر و نان  حاصل دارای عیوب زیادی خواهد شد. اصولاً مدت زمان تخمیر میانی ( در مورد نان گندم ) 8-4 دقیقه بطول می انجامد. در این مرحله چانه ها می توانند در اطاقک های تخمیر قرارگرفته و یا از کانالاهای مخصوص تخمیر که با رطوبت و درجه حرارت تنظیم شده است ، عبورنمایند و بدینوسیله تخمیر شده، با طی زمان استراحت آماده فرم پذيری ميشود
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پس از این مرحله باید چانه ها شکل و فرم مورد نظر را به خود بگیرند. عملیاتی از قبیل لوله کردن، تیغ زدن یا خط انداختن، دو یا چند قلو شدن خمیر،  بافته شدن، گره خوردن یا رویهم قرار گرفتن، شانه زدن و شیارزدن و سایر عملیات فرم دهی در این مرحله انجام می شود. بطورکلی فرم وشکل دادن روی ویژگیهای نان از جنبه ها یی مانند شکل ظاهری، درجه پوکی و خلل فرج ،   جم و طعم و مزه تاثیر می گذارد. 
شکل(8) محفظه تخمير

پس از این که چانه ها فرم و شکل گرفتند باید در اطاقک های مخصوص و یا واگنهای تخمیر که بارطوبت و درجه حرارت تنظیم شده اند . قرار گیرند. و بدین طریق تخمیر کامل می شود. طی تخمیر نهائی فرآیند هایي به شرح زیر انجام می شود. که باعث رسیدن چانه ها می شود: 

· تورم اجزا ء تشکلیل دهنده آرد ادامه می یابد. (در اثر این امر، خمیر خشک تر شده و حالت می گیرد) 

· تجزیه اجزاء تشکلیل دهنده آرد در اثر آنزیمهای آرد و مخمر ادامه می یابد. (مقدار مواد آروماتیک در چانه زیاد شده ، الاستیسیته گلوتن قدری کاهش می یابد .)
· تخمیر قندها در خمیر ادامه می یابد. (مقدار گاز درچانه افزایش یافته، خلل و فرج آن بزرگ شده و دیوار خلل و فرج ظریف تر می شود) 
تخمیر نهائی زمانی باید متوقف شود که چانه از نظر وضعیت به حد مطلوب برسد بعبارت دیگر آماده پخت شود و آن زمانی است که چانه  به منظور کیفیت مطلوب نان به اندازه کافی متخلخل شود. خمیر دراین مرحله نیز ممکن است تحت عملیاتی از قبیل خط انداختن ( کارد زدن ) نم زدن یا اسپری آب ، شانه زدن یا سوراخ کردن قرار گیرد. خمیر در انتهای این مرحله آماده وارد شدن به مرحله پخت است. امروزه خصوصاً در مورد نانهای صنعتی و فانتزی دیگر از حرارت مستقیم برای پخت استفاده نمیشود . اساس فرهای مدرن امروزی برمبنای اشتعال مواد سوختی مانند گاز یا گازوئیل است که حرارت آن بوسیله کانال مخصوص به درون فضای داخلی فر  هدایت می شود. یا ممکن است از انرژی الکتریسیته  برای تامین حرارت مورد نیاز استفاده  شود. 
پخت :
در واحدهای صنعتی تولید نان از آنجا که تعداد بسیار زیادی قرص نان در مدت کوتاهی تهیه می شود . نیاز به سطح و فضای زیادی وجود دارد از اینرو فرهای متداول د رصنایع را در قسمت ذیل بررسی می کنیم . با  توجه به نوع فر ونان روش چیدن چانه ها در فر متفاوت است.
انواع فر و معایب و مزایای هر کدام  

1-    فر چند طبقه ایی 
این نوع فر از زمانهای قدیم بوجود آمده و تا به امروز رو به تکامل بوده است. دراین نوع فر تعدادی فر بصورت طبقه رویهم گذاشته می شوند. از جمله مزایای این نوع فر نسبت به انواع دیگر صرفه جوئی در مکان و جا ، انتقال حرارت زیاد و سریع، پرکردن فر بصورت نیمه اتوماتیک و صرفه جوئی در  هزینه ها  است. حرارت در این نوع فر می تواند از طریق الکتریسیته نيز تامین گردد. متداولترین فر چند طبقه ای نوع گازی یا گازوئیلی است. در اینجا  دونوع سیستم انتقال حرارت درفر قابل تفکیک است. یکی دوران دادن هوای داغ و دیگری دوران دادن گاز، درسیستم اول هوای آتمسفر بگردش درمی آید، در حالیکه در سیستم دوم هوای اتمسفر ساکن است. 

در سیستم دوران هوای داغ صرفه جوئی در مصرف مواد سوختی، استفاده صحیح از انتشار حرارت و انتفال زیاد حرارت در تمام فر از جمله محاسن این سیستم محسوب می شود و یکسان بودن شرایط تمام فرها به لحاظ گرما و بخار و اینکه باید برنامه پخت بسیار دقیق اجرا شود ازجمله معایب آن محسوب می شود. در صورتیکه از سیستم دوران استفاده شود، امکان مسدودشدن کانالها در اثر دوده بستن و انتقال به حرارت وجود دارد که این نکته نیز ازجمله معایب این روش است. 
2- فر طبقه ای با پایه متحرک 
این نوع فر شبیه فر چند  طبقه ای است. در سطح کوچکی می توان فضای پخت زیادی را بوجود آورد. در این نوع  فر محصول پخت یا خمیر روی طبقات فلزی قرار می گیرد.  بدنه  یا چارچوب فلزی که بصورت طبقات هستند و خمیر روی آنها قرار گرفته براحتی به اطاق تخمیر هدایت می شود. فاصله طبقات بستگی به نوع محصول پخت دارد.  بعنوان مثال برای نان بروتشن حدود 8 سانتیمتر و در سایر نانها حدود 17-12سانتیمتر یا بیشتر است. چنانچه سطح یا فضای پخت حدود 3 متر مربع و طبقات حدود 20 عدد باشند گنجایش این نوع فر حدود 1000 عدد بروتشن است . این تعداد بروتشن در یک مرحله پخت می شوند. بنابراین ملاحظه می شود که در این نوع فر با وجود مکان کوچک فضای پخت وسیعی در اختیار داریم. بنابراین تولید زیاد فر با توجه به فضای کم اشغال شده، تولید پیوسته نان و استفاده از انرژی در بالاترین حد ممکن ازمحاسن این نوع فر است. اما درصورت استفاده از این نوع فر پوسته نان بصورت مطلوب و ایده آل تشکیل نمی شود واین مسئله از معایب این نوع فر است. 
3- اتوفر ( با سیستم دورانی )
اتوفر درسال 1910 بوجود آمد. فری است که بطور مرتب و بدون وقفه کار می کند، خمیر روی صفحات مخصوص که بصورت حرکت پاندولی درنوسان است قرار گرفته و از آنجا به درون فضای پخت هدایت می شود. این صفحات بصورت متوالی پروتخلیه شده و پس از طی مسیر دورانی خود، وارد فضای داخلی فر می شوند. 

درقسمت فوقانی فر، چانه ها  با بخار مرطوب می شوند. بطور کلی ظرفیت این فر بسیار بالا بوده و برای واحدهای تولیدی بزرگ مناسب است.  اندازه و ظرفیت این نوع فر متغیر بوده و می تواند در هر ساعت تا 15000 بروتشن را پخت نماید. منبع حرارتی این نوع فر می تواند گاز، گازوئیل ، الکتریسیته و یا ذغال سنگ باشد. 
4- فر تونلی 
نان یا محصول پخت روی تسمه یا باندی که طول آن تا 30 متر می رسد. حمل شده و از فضای داخلی فر که حرارت آن در قسمتهائی قابل تنظیم است، عبور می کند، سرعت تماس یا نقاله فر را می توان تغیر داد و براین اساس مدت زمان پخت را تنظیم نمود. حرارت فر از طریق الکتریسیته و یا گاز و گازوئیل تامین می شود. در بعضی فرهای تونلی حرارت غیر مستقیم بوده و بر اساس سیستم هوای داغ ، گرما به درون فضای داخلی پخت فرستاده می شود. محصول پخت یا نان ابتدا حرارت زیادی دیده و به مرور حرارت کمتری را متحمل می شود.  بازده فر تونلی به بزرگی و طول و مساحت و سرعت نقاله بستگی دارد. فضای پختی که سطح آن 100 متر مربع است، می تواند حدود 60000- 40000 نان یک کیلوئی را ظرف 24 ساعت تولید نماید. 
5- فر کشوئی 
فر کشوئی شبیه فر چند طبقه ای است با این تفاوت که در فر چند طبقه ای نان پخته  شده بوسیله پارو خارج شده، در حالیکه در این نوع فر سطح پخت که چانه ها را در بر می گیرد. بصورت ریل خارج شده و چانه ها روی آن قرار گرفته و هنگامیکه نان آماده شد مجدداً صفحه یا از قسمت جلو یا از عقب خارج  شده و نان آماده شده به برون هدایت می شود. ضمناً، جهت تعادل و تنظیم حرارت د رقسمت های مختلف فر، در یچه هائی تعبیه گردیده است. از نظر بازده این فر در حد متوسطی است. بطور کلی فرکشوئی در برخی جها ت شبیه فر تونلی است. در فرتونلی چانه ها و نان  پخته شده مرتباً به جلو رانده شده ودر حال حرکتند در حالیکه در این نوع فر چانه ها در هنگام پخت ثابت هستند .  در شکل(5) دو نوع فر نشان داده شده است.
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شکل(9):  فر طبقه ای و گردان
سرد کردن و بسته بندی 
محصول در این مرحله باید پس از سرد کردن بسته بندی شود. حتی الامکان باید سعی گردد، محصولات صنایع پخت با مواد و هزینه کمتر طوری بسته بندی شوند که کیفیت کالا از نظر مصرف کننده تقلیل نیابد. در این قسمت باید به قوانین و مقرارات بهداشتی توجه شود. حرارت و رطوبت نسبی هوا باید حتی الامکان  در حد پائین باشد. یعنی در مورد نانهائی که برش داده میشوند حرارت باید حدود 20- 18 درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی حدود 65 درصد باشد. مهمترین موادی که در بسته بندی نانها استفاده می شود  کاغذ، مقوای نازک، مقوای ضخیم، الیاف پارچه ای ( پلیمری )، انواع کاغذهای آلومینیوم و مواد پلاستیکی است. امروزه مواد نایلونی و سلفونها بيشترين کاربرد را در بسته بندی نان دارند.
مقايسه بين روش های توليد و عرضه نان (بطور کلی اعم از سنتی و فانتزی) در کشور ما و ساير کشورها نشان ميدهد که نان در ايران غالبا" به شکل سنتی در واحدهای نانوايي کوچک بوسيله کارگران غيرمتخصص توليد ميشود. از اينرو در فرآيند توليد به نکاتی از جمله رعايت فرمولاسيون دقيق و صحيح برای توليد هر نوع نان ضمن در نظر گرفتن نوسان کيفيت آرد، رعايت شرايط صحيح عمل آوری خمير و در نهايت روشهای صحيح پخت توجه چندانی نميشود. البته اين مشکلات در مورد نانهای سنتی شديد تر است.
نکته ديگر شکل عرضه نان است. در ايران عموما" نان به شکل باز و فله عرضه ميشود و اين مسئله تاثير نامطلوبی در زمان ماندگاری آن ميگذارد، در حاليکه در کشورهای ديگر نان در بسته بندی های مناسب با قابليت ماندگاری طولانی به بازار عرضه ميشود.

نکته ای که ذکر آن در اين مقايسه ضروری به نظر ميرسد اين است که در ايران واحد عرضه نان عدد (در اندازه های مشخص) است، در حاليکه در کشورهای ديگر نان در بسته بندی هایی با تعداد و اوزان متفاوت و متنوع عرضه ميشود لذا مصرف کننده حق انتخاب داشته و ميتواند بسته به نياز خود نان را تهيه کند. اين مسئله تاثير زيادی بر ضايعات نان در ايران دارد.

4- بررسی نقاط قوت و ضعف تکنولوژيهای مرسوم در فرآيند توليد
بارزترين نقطه ضعف تکنولوژي توليد نان در ايران، سنتی بودن آن است. بطور کلی توليدکنندگان نان در ايران بدون آموزشهای لازم وارد اين حرفه شده اند و در اينگونه واحدها از نيروی کار متخصص استفاده نميشود. به همين دليل خمير توليد شده با فرمولاسيون استاندارد و متناسب با کيفيت مواد اوليه تهيه نميشود و در نتيجه محصولی با کيفيت نه چنوان مطلوب به دليل شرايط نامساعد تخميری بدست مي آيد. 
استفاده از جوش شيرين عليرغم وجود قوانينی مبنی بر عدم استفاده از اين ماده در فرآيند توليد نان، از ديگر نقاط ضعف ميباشد که علت اين امر عدم  نظارت دقيق بر فعاليت واحدهای توليدی است.

استفاده از حرارت مستقيم در توليد نانهای سنتی نقطه ضعف ديگری است که البته اين مشکل در توليد نانهای فانتزی به دليل جايگزين شدن فرهای صنعتی به جای تنورهای سنتی قابل رفع است. 

نانهای سنتی به دليل داشتن سطح زياد و ضخامت کم، سطح تبادل جرم و حرارت بيشتری دارند و اين امر موجب کوتاه شدن زمان ماندگاری نان ميشود، در حاليکه نانهای فانتزی به دليل داشتن ضخامت و تخلخل بیشتر زمان ماندگاری طولانی تری دارند. 
مسئله ديگری که در فرآيند توليد نان در کشور به عنوان نقطه ضعف قابل بررسی به نظر ميرسد، بسته بندی نان است. نانهای توليد شده اکثرا" بدون بسته بندی و بصورت باز در بازار مصرف عرضه ميشوند. اين مسئله نيز باعث کوتاه تر شده زمان ماندگاری نان اعم از سنتی يا فانتزی ميشود.

اکثر نقاط ضعف فرآيند توليد نان در ايران در صورت تبديل شدن واحدهای توليدی کوچک به واحدهای صنعتی قابل رفع است. اما آنچه هم اکنون در واحد های صنعتی نيز به عنوان نقطه ضعف قابل توجه ميباشد، عدم استفاده از فرمولاسيون مناسب و روش صحيح فرآوری خمير است که در صورت استفاده از تجهيزات و تکنولوژيهای نوين قابل رفع ميباشد.
5- بررسی و تعيين حداقل ظرفيت اقتصادی و برآورد حجم سرمايه گذاری ثابت
در تعيين حداقل ظرفيت اقتصادی توليد يکی از عوامل تعيين کننده برررسی بازار بر اساس ظرفيت توليد واحدهای فعال و در دست احداث است. عامل تعيين کننده ديگر، تجهيزات و ماشين آلات و حجم سرمايه گذاری در اين بخش ميباشد. در کشور ما ميزان بالايي از توليد نان فانتزی از طريق واحدهای کوچک و غير صنعتی تامين ميشود. يکی از اهداف اجرای طرح های توليد نان فانتزی جايگزينی واحدهای صنعتی به جای اينگونه واحدها است. از اينرو ظرفيت اقتصادی توليد در اين طرح بر اساس اطلاعات جهانی موجود و تطبيق آن با تجربيات توليدکنندگان داخلی و شرکتهای فروشنده ماشين آلات، به ميزان توليد 5 تن در روز( 1500 تن در سال) بدست آمده است.
بر اساس ظرفيت مذکور برنامه توليد انواع نان فانتزی 1125 تن در سال و توليد انواع نان شيرین ( شيرمال و پيراشکی) 375  تن در سال ميباشد. 
جدول(13):  برنامه توليد ساليانه

	رديف
	محصول
	ظرفيت ساليانه   (تن)

	1
	باگت
	300

	2
	ساندويچی
	300

	3
	بروتشن
	150

	4
	همبرگری
	300

	5
	رژيمی
	75

	6
	شيرمال
	300

	7
	پيراشکی
	75

	جمع کل توليد ساليانه
	1500


5-1-  هزينه تجهيزات و ماشين آلات  توليد

جدول(14): هزينه های تامين ماشين آلات خط توليد

	ماشين آلات و  تجهيزات
	تعداد
	واحد
	منبع تامين
	قيمت واحد
	جمع کل

	
	
	
	
	ريال
	دلار
	ريال
	دلار

	الک آرد
	1
	عدد
	داخلی
	24,000,000
	0
	24,000,000
	0

	فر گردان
	3
	دستگاه
	داخلی
	111,000,000
	0
	333,000,000
	0

	فر طبقه اي 24 سيني
	2
	دستگاه
	داخلی
	106,800,000
	0
	213,600,000
	0

	گرمخانه
	1
	دستگاه
	داخلی
	46,600,000
	0
	46,600,000
	0

	يونيت مولد بخار
	3
	دستگاه
	داخلی
	15,000,000
	0
	45,000,000
	0

	ميکسر دو زمانه اسپيرال
	2
	دستگاه
	داخلی
	75,000,000
	0
	150,000,000
	0

	ميکسر
	1
	دستگاه
	داخلی
	23,000,000
	0
	23,000,000
	0

	رول کن خمير
	2
	دستگاه
	داخلی
	15,500,000
	0
	31,000,000
	0

	برش دهنده نان
	1
	دستگاه
	داخلی
	12,600,000
	0
	12,600,000
	0

	آسياب
	1
	دستگاه
	داخلی
	8,400,000
	0
	8,400,000
	0

	تقسيم کننده خمير
	1
	دستگاه
	داخلی
	90,000,000
	0
	90,000,000
	0

	گرد کن خمير
	1
	دستگاه
	داخلی
	60,000,000
	0
	60,000,000
	0

	چانه گير نيمه  اتوماتيک
	1
	دستگاه
	داخلی
	104,000,000
	0
	104,000,000
	0

	ميز کار بزرگ
	1
	عدد
	داخلی
	8,400,000
	0
	8,400,000
	0

	ميز کار رويه و پايه استيل
	2
	عدد
	داخلی
	3,800,000
	0
	7,600,000
	0

	ميز کار کوچک
	4
	عدد
	داخلی
	4,200,000
	0
	16,800,000
	0

	تريلر فر گردان
	9
	عدد
	داخلی
	1,130,000
	0
	10,170,000
	0

	تريلر فر طبقه اي 12 تايي
	8
	عدد
	داخلی
	1,060,000
	0
	8,480,000
	0

	سيني ساده فر گردان
	105
	عدد
	داخلی
	55,000
	0
	5,775,000
	0

	سيني مشبک فر گردان
	30
	عدد
	داخلی
	70,000
	0
	2,100,000
	0

	سيني ساده فر طبقه اي
	72
	عدد
	داخلی
	55,000
	0
	3,960,000
	0

	سيني مشبک فر طبقه اي
	24
	عدد
	داخلی
	70,000
	0
	1,680,000
	0

	قالب نان بزرگ
	150
	عدد
	داخلی
	33,500
	0
	5,025,000
	0

	قالب نان کوچک
	100
	عدد
	داخلی
	26,500
	0
	2,650,000
	0

	تجهيزات آزمايشگاه
	1
	سري
	داخلی
	30000000
	0
	30,000,000
	0

	هزينه های داخلی خريد خارجی(15% بخش ارزی)
	0
	0

	جمع هزينه های تامين ماشين آلات خط توليد
	1,243,840,000
	

	ساير هزينه های غير مذکور(5%)
	62,192,000
	0

	جمع کل
	1,306,032,000
	0


با توجه به توان شرکتهای داخلی در ساخت ماشين آلات پخت نان، اين تجهيزات از منابع داخلی تامين ميشوند. لازم به توضيح است که در برخی تجهيزات مانند رول کن خمير، گرد کن خمير و برش دهنده نان، شرکتهای داخلی از قطعات خارجی استفاده ميکنند.
بر اساس استعلام انجام شده، زمان تحويل ماشين آلات از تاريخ عقد قرارداد رسمی و صدور صورتحساب فروش کالا به مدت 75 روز ميباشد. هزينه حمل و نصب به عهده فروشنده است. آموزش کار با دستگاهها همراه با آموزش اوليه پخت نان توسط متخصصين شرکت فروشنده بصورت رايگان ارائه ميگردد.
کليه دستگاهها به جز مشعل و سيستمهای الکترونيک به مدت يک سال از طرف فروشنده ضمانت ميشوند.

5-2- محاسبه مساحت مورد نياز طرح و هزينه های مربوطه
مساحت مورد نياز طرح

اختصاص فضای مناسب و کافی جهت امور توليد و تاسيسات کارخانه از نظر سهولت در امر تردد کارکنان و جابجايي مواد اوليه و محصولات حائز اهميت است. مساحت مربوط به هر يک از بخشهای واحد توليدی اعم از سالن توليد، انبارها، تاسيسات و تعميرگاه، آزمايشگاه، ساختمانهای اداری، رفاهی و خدماتی و در ادامه کل مساحت زمين مورد نياز و محوطه سازی محاسبه ميشوند.

جدول(15): محاسبه مساحت مورد نياز طرح

	توضيحات
	مساحت باز
 ( متر مربع)
	مساحت مسقف

( متر مربع) 
	نام واحد

	اين مساحت با توجه به ابعاد تجهيزات و در نظر گرفتن ضريب مانور 2 بدست آمده است.
	0
	500
	سالن توليد

	اين مساحت با در نظر گرفتن شکل بسته بندی مواد اوليه ورودی،  نحوه انبارش، دوره انبارداری و ضريب مانور 2 بدست آمده است.
	0
	120
	انبار مواد اوليه

	اين مساحت با در نظر گرفتن نحوه بسته بندی محصول، نحوه انبارش، دوره انبارداری و ضريب مانور 2 بدست آمده است.
	0
	100
	انبار محصول

	شامل تاسيسات برق، آب، گرمايش، سوخت
	0
	50
	تاسيسات

	شامل ساختمانهای اداری و خدماتی و رفاهی، بهداشتی، سالن غذاخوری و نمازخانه، نگهبانی و سرايداری
	0
	200
	اداری، رفاهی، خدماتی

	
	0
	15
	آزمايشگاه

	
	0
	985
	جمع


برای برآورد مساحت مورد نياز واحد، جمع مساحت ساختمانها و فضای باز در عدد 5/2 ضرب ميشوند. اين ضريب بر اساس اصول و استانداردهای طراحی کارخانه به منظور تامين محوطه سازی، راهروها و خيابان کشی و ... تعيين شده است.

پس از محاسبه زمين مورد نياز، مساحت ساير بخشها به اين ترتيب محاسبه ميشود: معادل مجموع زيربنای ساختمانها، پارکينگ و خيابان کشی و فضای باز مورد نياز خاک برداری و تسطيح ميشود. برای خيابان کشی و پارکينگ 20% مساحت زمين و برای فضای سبز 40% مساحت زمين در نظر گرفته ميشود. مساحت ديوارکشی نيز با محاسبه طول ديوارکشي و ارتفاع ديوار بدست مي آيد. حصارکشی کارخانه به ارتفاع 2 متر انجام ميشود که يک متر پايين آن از جنس آجر و سيمان و بالای آن نرده آهنی ميباشد. نتايج اين محاسبات در جدول زير آورده شده است.

جهت روشنايي محوطه به ازای هر ده متر ديوار يک چراغ پايه بلند در نظر گرفته ميشود. بر اين اساس تعداد چراغهای محوطه 20 عدد محاسبه شده است.
جدول(16): برآورد مساحت بخشهای محوطه سازی

	شرح عمليات
	مساحت (متر مربع)

	کل مساحت زمين
	2462

	خاکبرداری و تسطيح
	1477

	خيابان کشی و پارکينگ
	492

	فضای سبز
	984

	ديوار کشی
	400


هزينه های زمين، ساختمان و محوطه سازی

جدول(17): هزينه های ساختمان و محوطه سازی

	شرح
	مقدار 
	واحد
	قيمت واحد
	قيمت کل

	
	
	
	هزارريال
	دلار
	ميليون ريال
	دلار

	خاکبرداري و تسطيح
	1,477
	متر مربع
	30
	0
	44
	0

	خيابان کشي و پارکينگ
	492
	متر مربع
	180
	0
	89
	0

	فضاي سبز
	984
	متر مربع
	50
	0
	49
	0

	ديوار کشي
	400
	متر طول
	500
	0
	200
	0

	درب ورودی
	1
	عدد
	5,000
	0
	5
	0

	چراغهاي محوطه
	20
	عدد
	1,000
	0
	20
	0

	سالن توليد مسقف
	500
	متر مربع
	1,600
	0
	800
	0

	انبارهاي مسقف
	220
	متر مربع
	1,200
	0
	264
	0

	آزمايشگاه
	15
	متر مربع
	1,200
	0
	18
	0

	تاسيسات و تعميرگاه
	50
	متر مربع
	1,200
	0
	60
	0

	ساختمانهاي اداري
	180
	متر مربع
	2,500
	0
	450
	0

	ساختمانهاي رفاهي و سرايداري و...
	20
	متر مربع
	1,500
	0
	30
	0

	سالن توليد غير مسقف
	0
	متر مربع
	100
	0
	0
	0

	انبارهاي غير مسقف
	0
	متر مربع
	100
	0
	0
	0

	جمع  کل هزينه های محوطه سازی و ساختمان
	2,029
	0

	زمين مورد نياز
	2,462
	متر مربع
	150
	0
	369
	0

	جمع کل
	2,398
	0


5-3- هزينه های تجهيزات و تاسيسات عمومی 

در يک واحد توليدی علاوه بر ماشين آلات و دستگاههای خط توليد، به تجهيزات و تاسيسات ديگری نظير آزمايشگاه، تاسيسات آب، برق، سوخت، آزمايشگاه و... نيز نياز هست. 

در اين بخش هزينه های تجهيزات و تاسيسات عمومی ارائه شده است. نحوه محاسبه ميزان برق و آب و گاز مصرفی به منظور محاسبه هزينه های انشعابها و ساير هزينه ها در بخش 9 به تفصيل آورده شده است.

جدول(18): برآورد هزينه تجهيزات و تاسيسات عمومی

	عنوان
	واحد
	مقدار
	ارزش

	
	
	
	ميليون ريال
	دلار

	تامين برق از شبکه سراسري
	کيلو وات
	65.0
	39.0
	0

	تاسيسات برق (تابلوها و کابل کشی و نصب و…)
	کيلو وات
	65.0
	65.0
	

	برق اضطراري توسط ديزل ژنراتور
	کيلو وات
	0.0
	0.0
	0

	انشعاب آب 2/1 اينچ
	مترمکعب در روز
	11.0
	4.0
	

	ايجاد تاسيسات لازم جهت تامين آب
	مترمکعب در روز
	11.0
	40.0
	0

	سوخت (گاز طبيعي)
	متر مکعب در ساعت
	0.0
	0.0
	0

	سوخت (گازوئيل)
	متر مکعب در ساعت
	604.0
	53.5
	0

	سوخت (مازوت)
	متر مکعب در ساعت
	0.0
	0.0
	0

	تاسيسات گرمايش ساختمانها
	متر مربع
	985.0
	10.0
	0

	تاسيسات سرمايش و تهويه ساختمانها
	متر مربع
	985.0
	28.0
	0

	تصفيه فيزيکی آب فرآيند(رزين تبادل يون)
	مترمکعب در روز
	0.0
	0.0
	

	تصفيه شيميايي آب
	متر مکعب در ساعت
	0.0
	0.0
	0

	سيستم چرخش روغن داغ
	مگا ژول بر ساعت
	0.0
	0.0
	0

	اطفاء حريق (کپسول آتش نشاني)
	عدد
	22.0
	24.8
	0

	تصفيه پساب
	متر مکعب در ساعت
	10.0
	45.0
	0

	باسکول
	عدد
	2
	2.5
	0

	سيستم ارتباط تلفني
	خط
	2.0
	50.0
	0

	جمع کل ارزش تاسيسات عمومی
	361.8
	0


5-4-  هزينه وسايل حمل و نقل
جدول(19) : هزينه وسايل حمل و نقل

	نوع وسيله
	تعداد
	 بهاي واحد
	مبلغ کل

	
	
	ريال
	دلار
	ريال 
	دلار

	اتومبيل سواري
	0
	0
	0
	0
	0

	وانت 2 تني
	2
	100,000,000
	0
	200,000,000
	0

	 کاميون (4 و 10 تني)
	0
	0
	0
	0
	0

	ليفتراک برقي (1 و 3 تني)
	0
	0
	0
	0
	0

	ليفتراک گازوئيلي (2 و 3 تني)
	0
	0
	0
	0
	0

	ساير موارد
	0
	0
	0
	0
	0

	جمع کل
	200,000,000
	0


5-5- هزينه اثاثيه و لوازم اداری

در اين طرح مبلغ 100 ميليون ريال به منظور تهيه اثاثيه و لوازم اداری مورد نياز در نظر گرفته ميشود.
5-6-  هزينه های قبل از بهره برداری

جدول(20): برآورد هزينه های قبل از بهره برداری

	شرح
	مبلغ کل

	
	 ميليون ريال
	دلار

	هزينه مطالعات مقدماتي تهيه طرح اجرايي و ... (2 /0درصد سرمايه گذاري ثابت)
	9
	0

	هزينه تاسيس شرکت و دريافت مجوزهاي مختلف (6/0 درصد سرمايه گذاري ثابت)
	26
	0

	هزينه هاي جاري در دوره اجراي طرح
	60
	0

	هزينه هاي مربوط به دريافت تسهيلات بانکي(5 درصد وام بانکي)
	0
	0

	هزينه هاي آموزش، راه اندازي و بهره برداري آزمايشي
	75
	0

	ساير هزينه هاي فبل از بهره برداري(5/3 درصد اقلام فوق الذکر اين جدول)
	6
	0

	جمع کل
	176
	0


	جمع سرمايه گذاري ثابت  شامل کليه آيتمها  بجز هزينه هاي قبل از بهره برداري
	
	)  (ميليون ريال4366


7- برآورد سرمايه گذاری ثابت
جدول(21): برآورد کل سرمايه گذاری ثابت

	شرح
	ارزش کل

	
	ريال
	دلار
	ميليون ريال

	ماشين آلات و تجهيزات توليد
	1,306,032,000
	0
	1,306

	تجهيزات و تاسيسات عمومي
	361,800,000
	0
	362

	وسائط نقليه
	200,000,000
	0
	200

	زمين
	369,300,000
	0
	369

	ساختمان و محوطه سازي
	2,029,070,000
	0
	2,029

	اثاثيه و لوازم اداري
	100,000,000
	0
	100

	سرمايه گذاري ثابت غير مذکور
	0
	0
	0

	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	175,877,153
	0
	176

	 جمع کل سرمايه گذاری ثابت
	4,542


6- ميزان مواد اوليه عمده مورد نياز سالانهآرد

آرد 500 و آرد 600 که  آرد روشن 1 و 2 نيز ناميده ميشود برای تهيه انواع نانهای فانتزی  و به طور کلی نانهای روشن اروپايی مناسب است. درجه استخراج اين آرد به ترتيب بين 70-65 درصد نوسان دارد و خاکستر آرد روشن بين 70/0- 60/0 درصد در نوسان است. سابقا در ايران آرد روشن 1 را آرد دو صفر و آرد روشن 2 را آرد صفر مي ناميدند.
آب

آب ماده اوليه برای تهيه نان و محصولات پخت است و بر اساس خواص و ويژگيهايی که دارد در تهيه خمير به کار ميرود، همچنين به عنوان بخار و اسپری جهت خوشرنگ کردن نان و محصولات پخت نيز به کار ميرود.آب به عنوان ماده حلال برای تمام مواد محلول موجود در آرد مانند کربوهيدراتهای محلول، پروتئينهای محلول، مواد مصرفی، ويتامينها و ... حائز اهميت است. همچنين برای فرآيندهای بيولوژيکی و شيميايی، آب در خمير به عنوان عامل جابجايی برای تبادل مواد عمل ميکند. به طور کلی سختی آب روی خمير و نان حاصله تاثير دارد زيرا مواد معدنی موجود در آب روی فرآيند تورم و حلاليت، شدت تخمير و مواد آروماتيک و مزه نان اثر ميگذارد.

آب نرم با حداکثر 8 درجه آلمانی باعث شل شدن خمير ميشود. در نتيجه نان حاصل و همچنين خلل و فرج آن نامنظم و غير يکنواخت شده و طعم آن مانند نان بيات ميشود.

آب نيمه سخت با حداکثر 18 درجه آلمانی باعث سختی خمير و گلوتن شده و مقاومت آنرا در مقابل زدن و مخلوط کردن و همچنين نگهداری گاز بيشتر ميکند، به عبارت ديگر خمير به طور يکسان سخت ميشود و براحتی ميتواند گازهای ايجاد شده در اثر تخمير را نگهداری کند در نتيجه تاثير مثبتی روی خمير دارد.

خمير تهيه شده با آب نيمه سخت تا نسبتا سخت، نان مطلوبی حاصل مينمايد. بدين مفهوم که حجم آن نرمال، خلل و فرج نان يکسان و يکنواخت و الاستيسيته آن کافی است.

خمير تهيه شده با آب خيلی سخت( بيش از 30 درجه آلمانی) دارای کشش کمی بوده و از طرفی گازهای ناشی از تخمير نميتوانند توده خمير را بالا آورده و در نتيجه نان حاصل کوچک و خلل و فرج آن ريز و بافت آن فشرده است. 

به طور کلی درصد جذب آب بستگی به نوع غله، شرايط آب و هوايی، نوع آرد، نوع و مقدار مواد اوليه و افزودنی، و ترکيبات آب مصرفی دارد.

نمک

نمک طعام اغلب در تهيه نان و شيرينی جهت خوش طعم کردن بيشتر محصولات صنايع پخت بکار ميرود و نقش تعيين کننده ای در تکنولوژی داشته به طوری که ويژگيهای خمير و نان را تغيير داده و ميکروارگانيزمها  را تحت تاثير قرار ميدهد و از طرفی روی تشکيل بافت و رنگ نان اثر ميگذارد.

در مورد پخت نانهای رژيمی برای بيماران و افرادی که بايد رژيم غذايي خود را در مقابل نمک طعام حفظ کنند، مصرف نمک آمونيوم و يک اسيد آلی و يا کلريد پتاسيم به جای کلريد سديم توصيه  ميشود.

اصولاً ميزان نمک مصرفی بستگی به نوع محصول توليدی دارد. اين ميزان در نانهای فانتزی بين 8/1-5/1 درصد بسته به نوع نان متغير است.
مخمر و مواد کمک پخت و ساير افزودنيها

مهمترين وظيفه ای که مخمرها در تهيه خمير دارند، پوک کردن محصول از طريق متابوليسم مخمرها و ايجاد گاز دی اکسيد کربن ميباشد. علاوه بر اين مخمرها، الکل، آلدئيد و اسيدهای آلی توليد ميکنند که در تشکيل عطر و بوی نان اثر ميگذارند. 
جدول(22): درصد مواد اوليه مصرفی برای تهيه نان فانتزی
	مواد اوليه
	نانهای حجيم و نيمه حجيم مانند باگت، همبرگری، بروتشن و ...(درصد)
	نانهای شيرين مانند  شيرمال وپيراشکی(درصد)

	آرد
	76
	70

	نمک
	8/1
	2/1

	شکر
	1/2
	6/5

	روغن
	61/0
	16/6

	مخمر
	1
	5/0

	مواد کمک پخت و افزودنيها
	6/0
	6/0

	تخم مرغ
	0
	6

	آب
	به ميزان لازم
	به ميزان لازم


در اين طرح ميزان توليد 5 تن در روز ( 1500 تن در سال) در نظر گرفته شده است. تعداد روزهای  کاری در سال 300 روز و در يک نوبت کاری ده ساعت در روز انجام ميشود. 

ليست مواد اوليه مورد نياز و مقادير آنها در جدول ذيل ارائه شده است. قيمتهای مواد اوليه بر اساس استعلام از شرکتهای داخلی و واحدهای مربوطه جمع آوری شده است. 
با توجه به حجم تولید میزان مواد مصرفی سالیانه به شرح ذیل خواهد بود. بر اساس برنامه، توليد انواع نان فانتزی 1125 تن در سال و توليد انواع نان شيرین ( شيرمال و پيراشکی) 375  تن در سال ميباشد. به اين ترتيب مصرف مواد اوليه به شرح ذيل خواهد بود.
جدول (23): برآورد هزينه ساليانه تامين مواد اوليه مصرفی برای توليد ساليانه 1500 تن انواع نانهای فانتزی

	ماده مصرفی
	مقدار (تن)
	ارزش هر تن
	ارزش ساليانه

	
	
	هزارريال
	دلار
	ميليون ريال
	دلار

	آرد
	1117
	2000
	0
	2234
	0

	نمک
	25
	350
	0
	8.7675
	0

	شکر
	44
	5500
	0
	242
	0

	روغن
	30
	10000
	0
	300
	0

	مخمر
	13
	13000
	0
	169
	0

	مواد کمک پخت و افزودنيها
	9
	4950
	0
	44.55
	0

	تخم مرغ
	22
	7200
	0
	158.4
	0

	جمع ارزش مواد اوليه
	
	
	
	3156.7175
	

	ساير مواد اوليه غير مذکور (5/3درصد)
	
	
	
	110.4851125
	0

	جمع کل ارزش ساليانه مواد
	
	
	
	3267.202613
	0


در محاسبات فوق قيمت آرد بدون يارانه در نظر گرفته شده است. بر اساس برنامه دولت مبنی بر اعطای يارانه به کالاها و اقلام اساسی مصرفی، آرد يارانه ای با قيمت هر کيلو 450 ريال در اختيار توليدکنندگان نانهای فانتزی قرار ميگيرد. اما از آنجا که ميزان سهميه متعلقه از سوی سازمان آرد و غله فقط درصدی از نياز توليدکننده به ماده اوليه را پوشش ميدهد (حدود 30-25 درصد)،  و اين درصد نيز گاها" متغير است، بنابراين محاسبات بر اساس قيمت آرد بدون يارانه انجام شده است.
7- پيشنهاد منطقه مناسب اجرای طرح
انتخاب منطقه جغرافيايي مناسب به منظور احداث واحد به خصوص از لحاظ دسترسی به منابع تامين مواد اوليه و نزديک بودن به کانونهای مصرف محصول، از پارامترهای مهم و تاثيرگذار در راه اندازی يک واحد توليدی و صنعتی است. امکانات مورد نياز از جمله دسترسی به تاسيسات زيربنايي از جمله آب و برق و... و دسترسي به راههاي ارتباطي و هزينه های آن نيز از جمله پارامتر های مهم خواهد بود.

از ديدگاه دسترسی به مواد اوليه آمارها نشان ميدهد که استان فارس با توليد 2065807  تن گندم در سال 1384 رتبه نخست توليد را در کشور به خود اختصاص داده است. استانهای خوزستان و خراسان رضوی با توليد به ترتيب 1488444 تن و 1122195  تن، رتبه های دوم و سوم توليد را به خود اختصاص داده اند. نمودار توزيع ميزان توليد گندم  استانها نسبت به کل کشور در سال زراعی 1384-1383 در شکل زير ارائه شده است.
	ساير
استانها
	لرستان
	اصفهان
	اردبيل
	کردستان
	همدان
	آذربايجان
غربی
	آذربايجان
شرقی
	کرمانشاه
	گلستان
	خراسان
رضوی
	خوزستان
	فارس
	استان

	24
	3
	4
	4
	4
	5
	5
	5
	6
	7
	8
	10
	14
	سهم توليد(درصد)
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شکل(10): نمودار ميزان توزيع گندم در کشور در سل 1384
در مورد اين طرح بازار مصرف به مراتب از محل تامين مواد اوليه مهمتر است. بطور کلی تمايل مردم به استفاده از نانهای فانتزی در جوامع شهری و شهرهای بزرگ بيشتر از ساير جوامع است. از اينرو شهرهای بزرگ به لحاظ وجود بازار مصرف مناسبتر خواهند بود. 
شهرکهای صنعتی از نظر تامين زمين مناسب با دسترسی به تاسيسات مورد نياز و دسترسی به امکانات ارتباطی و تسهيلات اعطايي برای راه اندازی واحدهای صنعتی جديد مناسب خواهند بود.
اين طرح به لحاظ آلايندگی شامل محدوديت های زيست محيطی نيست. از اينرو به جهت نزديک بودن به بازار مصرف، شهرکهای صنعتی که از نظر بعد مسافت به مراکز مصرف نزديکتر باشند در انتخاب محل اولويت قرار ميگيرند. با در نظر گرفتن مجموع تعداد واحد های فعال و در دست احداث در استانهای مختلف، شهرکهای صنعتی استان تهران، اصفهان، فارس، گيلان و خراسان رضوی به عنوان محل احداث واحد پيشنهاد ميشود.
8- وضعيت تامين نيروی انسانی و اشتغال

پارامترهای مختلفی در تعيين تعداد و تخصص نيروی انسانی واحد توليدی دخالت دارند. از جمله اين عوامل ميتوان به سطح تکنولوژی مورد استفاده، تمايل به استفاده از سيستمهای دستی يا اتوماتيک و حدود تخصص و مهارت مورد نياز اشاره کرد. 

جدول(24): تعداد نيروی انسانی مورد نياز طرح

	سمت
	تعداد ( نفر)

	مدير توليد
	1

	تکنسين
	1

	کارگر ماهر
	7

	کارگر غير ماهر
	3

	تکنسين فنی
	1

	کارمند اداری و مالی
	2

	خدمات
	2

	سرپرست آزمايشگاه
	1

	تعداد کل کارکنان
	17


9- بررسی و تعيين ميزان تامين آب، برق، سوخت، امکانات مخابراتی و ارتباطی

از آنجا که مهمترين و زيربنايي ترين تاسيسات يک واحد توليدی و صنعتی، تاسيسات برق آن واحد است، به منظور تعيين برق مصرفی واحد ابتدا مقدار برق مصرفی تجهيزات خط توليد، روشنايي ساختمانها و محوطه، سيستمهای سرمايش و گرمايش و ... محاسبه ميشوند  سپس در ادامه منابع تامين و هزينه ها مربوطه ارائه خواهند شد.
محاسبه ميزان مصرف برق:
به منظور محاسبه برق مورد نياز واحد، مصرف برق تجهيزات و ماشين آلات خط توليد را با توجه به مشخصات فنی استعلام شده دقيقا" محاسبه ميکنيم. برق مصرفی در ساختمانها و تاسيسات نيز با توجه به مساحت ساختمانها محاسبه ميشود.

الف)  برق مصرفی تجهيزات خط توليد

برق مصرفی تجهيزات خط توليد، بخش عمده ای از برق مورد نياز کارخانه است. در اين واحد با توجه به مشخصات تجهيزات در نظر گرفته شده، برق مورد نياز هر دستگاه استخراج شده، در تعداد دستگاه ضرب ميشود. بنابراين در اين واحد توليدی کل برق مصرفی خط توليد 5/21 کيلووات بر ساعت برآورد ميشود.

ب)  برق مورد نياز تاسيسات و تعميرگاه

توان مورد نياز تاسيسات و تعميرگاه 5/0 کيلووات جهت توزيع، چرخش سوخت و مايعات در تاسيسات گرمايش در نظر گرفته شده است. توان مورد نياز تجهيزات تعميرگاه نيز 2 کيلووات برآورد ميشود.

ج)  برق مورد نياز روشنايي ساختمانها و محوطه

به ازای هر متر مربع سالن توليد و ساير ساختمانها از قبيل اداری و خدماتی، انبار و تاسيسات ميانگين مصرف 20 وات در نظر گرفته ميشود. به اين ترتيب با توجه به مساحت ساختمانها و سالن توليد که 985 متر مربع برآورد شده، برق مصرفی جهت روشنايي ساختمانها  KW62/24  برآورد ميشود. 

با توجه به نوبت کاری و ساعت کارکرد واحد، به ازای هر چراغ جهت روشنايي محوطه، ( جمعا" 20 چراغ)  300 وات برق مورد نياز است. بنابراين برای روشنايي محوطه KW 6  برق لازم است.

برق مصرفی تاسيسات عمومی(سوخت و آبرسانی و ...)، 1 کيلووات بر ساعت و ساير تاسيسات، 4 کيلووات بر ساعت در نظر گرفته شده است.

 مقدار 10% از مجموع موارد فوق به منظور برآورد بيشترين درخواست برق به هنگام راه اندازی يا مواقع ديگر است (ضريب همزمانی).

بر اساس محاسبات فوق ميزان کل برق مصرفی 65 کيلووات ساعت خواهد بود. برای تامين اين مقدار برق، يک انشعاب 65 کيلوواتی از شبکه سراسری برق درخواست ميشود که هزينه های اشتراک، کنتور، تابلوها و سيم کشی داخلی آن در بخش هزينه های تجهيزات و تاسيسات عمومی محاسبه شده است.
جدول(25):  برآورد برق مصرفی واحد

	توضيحات
	برق مصرفی (کيلووات ساعت)
	نام واحد مصرف کننده

	بر اساس بند الف
	21/5
	تجهيزات خط توليد

	بر اساس بند ب
	2/5
	تاسيسات و تعميرگاه

	روشنايي داخل ساختمانها
	27/62
	روشنايي ساختمانها

	روشنايي فضای باز
	6
	روشنايي  محوطه

	10% بيشتر از مقدار مورد نياز جهت مواقع راه اندازی و ضروری
	5/7
	ساير موارد غير مذکور

	
	65
	جمع


محاسبه مصرف برق ساليانه

ميزان برق مصرفی کل واحد در طول سال در مورد بخشهای مختلف مصرف کننده برق، به شکل زير محاسبه ميشود. مجموع موارد ذيل، ميزان برق مصرفی واحد را نشان ميدهد.

الف)  مصرف برق دستگاهها و تجهيزات اصلی و تاسيسات عمومی از رابطه زير بدست می آيد:

	تعداد روز کاری در سال* تعداد نوبت کاری* ساعت مفيد کاری در هر نوبت * ضريب همزمانی* حداکثر توان مورد نياز مجموع دستگاهها و تجهيزات اصلی و تاسيسات عمومی.


ب)  مصارف برق جهت روشنايي و ساير مسايل جانبی در کل سطح زير بنای  توليدی(سالنها، انبارها و تاسيسات) و ساختمانهای اداری، رفاهی و خدماتی با احتساب ضريب همزمانی به شرح ذيل است:

	تعداد روز کاری در سال* تعداد نوبت کاری* زمان روشنايی در هر نوبت * 20 وات * ضريب همزمانی( 7/0)* مساحت سالنهای توليد.


ج) برق روشنايي محوطه به صورت زير محاسبه ميشود:

کل روزهای سال* تعداد چراغهای محوطه* 300 وات* دوازده ساعت

لذا با توجه به فرمولهای فوق و مشخصه های عملکرد واحد و مساحت ساختمانها و محوطه، کل برق مصرفی ساليانه واحد در مجموع 105 مگاوات ساعت برآورد ميشود. هزينه خريد برق ساليانه در بخشهای بعدی ارائه شده است.
محاسبه ميزان مصرف آب

آب مورد نياز در اين واحد شامل آب مصرفی خط توليد، بهداشتی و آشاميدنی و آبياری فضای سبز ميباشد. آب مورد نياز خط توليد در اين واحد کلا" در فرآيند توليد نان استفاده ميشود. بر اساس مشخصات تجهيزات خط توليد آب مصرفي در اين بخش 5 متر مکعب در روز خواهد بود. مصرف آب آشاميدنی و بهداشتي در اين واحد به ازای تعداد پرسنل و با در نظر گرفتن سرانه 150 ليتر محاسبه شده است. به منظور تامين آب مورد نياز فضای سبز و آبياری محوطه، به ازای هر متر مربع 5/1 ليتر در روز در نظر گرفته ميشود. 

ميزان آب مصرفی روزانه واحد مطابق جدول ذيل برآورد ميشود. بر اساس محاسبات ذکر شده مصرف ساليانه آب 3300 متر مکعب خواهد بود
جدول(26): ميزان آب مصرفی (روزانه)

	واحد مصرف کننده
	ميزان آب مصرفی(متر مکعب در روز)
	توضيحات

	آب فرآيند توليد
	5
	فرآيند توليد و تاسيسات مربوطه

	ساختمانها
	5/4
	بهداشتی و آشاميدنی

	محوطه
	5/1
	آبياری فضای سبز

	جمع
	11
	


محاسبه مصرف سوخت

موارد مصرف سوخت در واحدهای صنعتی شامل سوخت مصرفی به منظور تامين بخار و حرارت مورد نياز فرآيند، گرمايش ساختمانها و سوخت وسايل حمل و نقل ميباشد.

سوخت مصرفی سيستم گرمايش با توجه به مساحت فضاهای توليد و آزمايشگاه، اداری، و خدماتی محاسبه ميشود. به اين ترتيب که به طور متوسط ( برای آب و هوای معتدل) به ازای يکصد متر مربع مساحت 25 ليتر گازوئيل در نظر گرفته ميشود. بنابراين با توجه به مساحت بناهای موجود سوخت مصرفی تاسيسات گرمايش 50 ليتر گازوئيل در هر روز خواهد بود. اين مقدار گازوئيل برای تامين انرژی گرمايي فضاهای اداری، رفاهی و خدماتی با سيستم شوفاژ در نظر گرفته شده است. به منظور تامين انرژی گرمايی سالن توليد از بخاريهای صنعتی استفاده ميشود. به ازای هر270 متر مربع، يک دستگاه بخاری مورد نياز است. 

ساير تاسيسات

 سرمايش: به منظور تامين سرمايش ساختمانها از کولر آبی استفاده ميشود. برای سرمايش سالن توليد با ازای هر 200 متر مربع مساحت يک دستگاه کولر آبی شش هزار و و برای سرمايش ساختمانهای اداری و رفاهی و خدماتی به ازای هر 100 متر مربع يک کولر چهار هزار در نظر گرفته ميشود.

بنابراين جمع تاسيسات مذکور مطابق جدول ذيل ميباشد.

جدول (27): تاسيسات مورد نياز

	تاسيسات مورد نياز
	تعداد

	بخاری صنعتی
	3

	سيستم گرمايش مرکزی (شوفاژ)
	1

	کولر شش هزار
	3

	کولر چهار هزار
	2

	تهويه سالن توليد و انبارها (فن)
	8


اطفاء حريق: در اين واحد از کپسول آتش نشانی جهت اطفاء حريق استفاده ميشود. به طور متوسط به ازای هر 100 متر مربع مساحت يک کپسول آتش نشانی 30 کيلويي و به ازای هر 45 متر مربع يک کپسول 6 کيلويي در نظر گرفته ميشود.
امکانات ارتباطی و مخابراتی: در اين طرح دو خط تلفن به عنوان امکانات ارتباطی در نظر گرفته شده است.

هزينه انواع انرژی مورد نياز

جدول(28): برآورد هزينه انواع انرژی

	نوع انرژی مصرفی
	واحد
	مصرف ساليانه
	بهای واحد(ريال)
	هزينه کل

(ميليون ريال)

	برق
	مگاوات ساعت
	105
	300000
	31. 5

	آب خام
	متر مکعب
	3,300
	1000
	3.3

	گاز طبيعی
	هزار متر مکعب
	0
	0
	0

	گازوئيل
	متر مکعب
	604
	200000
	120.78

	بنزين
	ليتر
	12,000
	1000
	12

	نفت سياه(مازوت)
	متر مکعب
	0
	0
	0

	جمع
	
	
	
	167.58


10- وضعيت حمايت های اقتصادی و بازرگانی

دولت برنامه​های ویژه​ای برای ساماندهی تولید نان در کشور در دست اجرا دارد که سوق دادن مردم به سمت مصرف نان صنعتی از جمله این اقدامات است.

در راستای توجه دولت به مسئله نان و تاکيد بر توليد نان صنعتی در نيمه دوم سال 1385 قانونی مبنی بر اينکه «واحدهايي که مایل به تولید نان صنعتی هستند، با کسب مجوز از شرکت بازرگانی دولتی می توانند دستگاه های مورد نیاز خود را از شرکت های معتبر اروپایی به شرط انتقال تکنولوژی وارد کنند.» تصويب شد.

از سوی ديگر «از آنجا که دولت، برای تامین آرد مورد نياز تولیدکنندگان نان صنعتی تعهدی ندارد  آن​ها می​توانند آرد مورد نياز خود را وارد کنند یا این که از کارخانجات راساً آرد خریداری نمایند.» 
همچنين در راستای کاهش ضایعات و هزینه‌ تولید و جلوگیری از افزایش قیمت نان و تولید نان با رعایت اصول بهداشتی، دولت موظف شده است برای بخش‌های خصوصی و عمومی غیردولتی با اولویت شرکت‌هایی که از تجمع نانواهای سنتی تشکیل می‌شود، تمهیداتی بیاندیشد که نسبت به احداث نان صنعتی اقدام نمایند و تا زمان فراهم شدن امکانات، ماشین‌های تولید انبوه  با ظرفیت 20 تن در روز از عوارض گمرکی ورودی معاف باشند.»
در زمينه اعطای مجوز توليد نانهای حجيم و نيمه حجيم در سال 1385 قانونی تصويب شد مبنی بر اينکه در شهرهای بزرگ، مجوز توليد برای ظرفيت 20 (تن در روز) و بالاتر داده خواهد شد. با اندکی دقت در اين مورد و نظر به اينکه برای ايجاد انگيزه در مردم به استفاده از نانهای حجيم در رژيم غذايي و جايگزين شده اين محصول به جای نانهای سنتی، نيازمند گذر زمانی نه چندان کوتاه هستيم و همچنين توجه به ماهيت محصول به لحاظ زمان کوتاه ماندگاری و فاصله کوتاه زمانی بين توليد و مصرف، ايجاد چنين محدوديتی در شرايط فعلی قدری قابل تامل و بازنگری به نظر ميرسد. در اين مورد بررسی وضعيت توليد نان صنعتی در کشورهایی که کاملا" از نانهای حجيم استفاده ميکنند نيز ميتواند برای روشنتر شدن موضوع موثر باشد. 
11- تجزيه و تحليل و جمع بندی 
طبق بررسي هاي بعمل آمده حدود 30 درصد نان توليد شده در کشور به ضايعات تبديل ميشود و بيشترين ضايعات در نان توليدي مربوط به نانوايي هاي سنتي است. به دليل نبود سيستمهای مديريتی قوی و برنامه ريزی های صحيح در جايگزينی نان باکيفيت به جای نانهای کنونی تاکنون هيچ اقدام جدی در اين راستا صورت نگرفته است.
طبق آمارهای موجود در سال 1343 سهم نان لواش 13% از کل نان مصرفی و در سال 1384 اين عدد 43% می باشد نان لواش علاوه بر آنکه دارای ضایعات زیادی است، از لحاظ تعاریف علمی نيز نان مطلوبی نیست چرا که این نان وقت کمی برای پخته شدن می گیرد (7 الی 15 ثانیه) که زمان کاملی برای پخته شدن نشاسته آن نیست و همچنین بعلت مصرف جوش شیرین برای پوکی بیشتر و جلوگیری از تراکم بافت و فشرده شدن، بسیار مضر است. يکی ديگر از دلايل نامناسب بودن کيفيت نانهای سنتی کنونی فضای محدود واحدهای توليدی و نبودن امکانات برای عمل آوری خمير در شرايط مناسب است. لذا نانوا متوسل به استفاده از جوش شیرین می شود. بين نانهای سنتی، یکی از بهترین نانها، نان سنگک است که تخمیر به طور کامل در آن انجام می شود. اما متأسفانه طی 10 سال اخیر، آرد این نان که باید کامل و تیره باشد به آرد دارای 86 درصد استخراج تبدیل شده و عملاً سبوس گیری آن افزایش یافته و منجر به پايين آوردن کيفيت آن شده است. مثال ديگر در مورد نان بربری است. اين نان اگر در تنور سنتی پخته شود، یک نان خوشمزه است (طرفنظر از عيوبی که قبلا" در مورد ساير نانها ذکر شد). ولی اگر همین نان با فرمولاسيون و شرايط عمل آوری فعلی به صورت انبوه تولید شود چون پوسته ترد و شکننده ای دارد، بعد از مدتی، رطوبت جذب پوسته شده و نان حالت لاستیکی به خود می گیرد. بنابراين باید روشهای عمل آوری خمیر و پخت نان با توجه به الگوی تهیه و تولید نان مناسب تغییر کند.

بطور کلی با توجه به اينكه مهمترين ماده اوليه در توليد نان مرغوب اعم از سنتي و صنعتي، گندم و آرد مناسب و با كيفيت بالا مي باشد، لازم است گندم ها قبل از ارسال به كارخانجات آردسازي از نظر كيفيت تحت كنترل قرار گرفته و با تعيين ميزان اختلاط گندم هاي ضعيف و قوي و يا حتي آردها با فرمول مناسب براي تهيه خمير و نان آماده شوند. رعايت نكردن اين موضوع مهم كه هم اکنون هم به آن توجه نمي شود نوساناتي در كيفيت آردهاي تحويلي به كارگاه هاي نانوائي ايجاد ميکندكه نتيجتا" نوساناتي دركيفيت نان ها بوجود مي آيد كه ضايعات زيادي را بدنبال دارد.
يکی ديگر از دلايل درصد بالای ضايعات در نانهای سنتی، وجود يارانه در آرد مصرفی واحدهای توليدی است. از آنجا که نان يکی از اقلام مصرفی ضروری است و حذف کامل يارانه تاثير منفی خود را در زندگی اقشار کم درآمد نشان خواهد داد، هدفمند کردن و تغيير در شکل اعطای يارانه و ارائه آرد با قيمت واقعی به واحدهای توليدی ميتواند موجب ايجاد بازار رقابتی و در نتيجه بهبود کيفيت محصول توليدی شود. به نظر ميرسد، بهتر است دولت بخشي از اين يارانه را جهت احداث كارخانه های توليد نان حجيم بصورت صنعتي و توليد در سطح انبوه حداقل براي شهرهای پرجمعيت اختصاص دهد.

تغيير در عادات غذايي و سليقه افراد جامعه نيازمند گذر زمان است. در مورد تمايل مردم به استفاده از نانهای حجيم و نيمه حجيم نيز اين مورد صادق است. مسلما" اين تغيير گرايش، نيازمند فراهم آوردن بسترهای لازم خواهد بود. در اين راستا علاوه بر افزايش روند تاسيس واحدهای صنعتی توليدکننده نان با کيفيت مطلوب و به موازات آن کاهش تعداد واحدهای توليدی سنتی، تلاش در جهت فرهنگ سازی و تشويق مردم به استفاده از اينگونه فرآورده ها ميتواند در افزايش گرايش جامعه به سمت استفاده از انواع نان فانتزی تاثير بسزايي داشته باشد.
البته واحدهای فعال توليدکننده نانهای فانتزی نيز دچار اشکالاتی هستند که ريشه آنها به کوچک بودن واحدها و غير متخصص بودن توليدکنندگان برميگردد. همانگونه که در مورد نانهای سنتی اشاره شد، نامناسب بودن کيفيت آرد، رعايت نکردن فرمولاسيون صحيح مواد اوليه، شرايط عمل آوری خمير و پخت منجر به توليد نانهای فانتزی با کيفيت پائين ميشود. البته اين مشکلات در صورت توليد نان در مقياس صنعتی قابل رفع خواهد بود. به طور کلی نان هاي صنعتي ضايعات کمتری در مقابل ديگر نان ها دارند. كارخانجات توليد نان صنعتي به دليل برخورداري از امتيازات زير قادر خواهند بود نياز جامعه را بشكل  مطلوب پاسخ گويند:
1- توليد انبوه نان در هر روز و ارائه به بازار مصرف

2-  تنوع بسيار گسترده محصولات براي سلايق مختلف

3-  انجام مرحله كامل تخمير در خمير نان

4-   كم بودن هزينه نيروي انساني به نسبت توليد انبوه

5-   كم بودن هزينه مصرف انرژي به نسبت توليد

6-   انجام توليد انبوه در فضاي نسبتا كم 

7-   کاهش ضايعات 
خلاصه اينکه تهیه نان خوب نیاز به اطلاعات دقیق و شناخت آرد، روشهای تهیه خمیر و عمل آوری آن و سیستم های پخت دارد. علاوه بر این بسته بندی و سرانجام نگهداری صحیح نان میتواند زمینه های لازم را جهت تقلیل ضایعات فراهم آورده و در نتیجه حرکت به سمت خود کفائی در تولید و صرفه جوئی در مصرف گندم را تسهیل و از خروج مقدار زیادی ارز از کشور جلوگیری بعمل آورد. از طریق بکارگیری روشهای نوین تهیه و عمل آوری خمیر، ماشین آلات مناسب و تکنولوژی مدرن میتوان نان خوب تهیه و تولید را از نظر اقتصادی مقرون به صرفه نمود. بنابراين بايد نسبت به تعريف و شناساندن نان خوب به مردم و همچنین فرهنگ سازی اقدامات لازم صورت پذيرد. علاوه بر اين باید به سمتی حرکت کنیم که تولیدات را از طریق ماشین آلات صنعتی استاندارد انجام دهیم.
همانگونه که در بخشهای قبلی توضيح داده شد، گرايش مردم به استفاده از نانهای فانتزی و حتی جايگزين شدن آن به جای نانهای سنتی در چند سال اخير بيشتر شده است. از اينرو در مورد اين طرح  با توجه به اين مسئله بايد در انتخاب محل توليد و عرضه محصول دقت لازم مبذول گردد. از طرف ديگر ضمن در نظر گرفتن ظرفيت بهينه و اقتصادی توليد و با توجه به برنامه های دولت در راستای ايجاد واحدهای صنعتی توليد کننده نان و عنايت به نياز واقعی بازار مصرف به نانی با کيفيت مناسب، طرح توليد نانهای حجيم و نيمه حجيم کاملا" اقتصادی و توجيه پذير خواهد بود. 
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