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چيپس سيب زمينی

1- معرفی  محصول
واژه فرآورده های سوخاری سيب زمينی به طور عمده به چيپس و فرنچ فرايز (خلال سوخاری) اتلاق ميشود. 
چيپس يک واژه آمريکايي است که به برش نازک سيب زمينی در چربي يا روغن گفته ميشود، در انگلستان نام" کريسپ" را بر روی اين فرآورده گذاشته اند.
چيپس تا رطوبت 2 درصد در روغن سرخ ميشود. رنگ زرد روشن با طعم و مزه مطلوب و بافت ترد دارد. علاوه بر اين چيپس بايد کمتر از 15 درصد تاول و کمتر از 10 درصد عيوب جزئی و کمتر از 5 درصد عيوب عمده داشته باشد و ميزان چربی آن نيز بايد بين 40-32 درصد باشد. 
1-1- نام  و کد محصول (آيسيک):   چيپس سيب زمينی   15132018  
2-1- شماره تعرفه گمرکی
تعرفه گمرکی سيب زمينی فرآوری شده (به شکل چيپس و فرنچ فرايز) در دو شاخه؛ سيب زميني محفوظ شده( به جز درسرکه يا جوهر سرکه) به شکل يخ زده  با تعرفه گمرکی 20041000 و در شکل ديگر با شرح سيب زميني محفوظ شده (به جز در سرکه يا جوهر سرکه) يخ نزده با تعرفه 2005200 ميباشد.
3-1- شرايط واردات

بر اساس قانون صادرات و واردات، محدوديتی برای واردات انواع فرآورده های سيب زمينی از جمله چيپس وجود ندارد. محصولات وارداتی با استانداردهای ملی ايران تطبيق داده ميشوند. مشخصات گمرکی اين کالا در جدول (1) آورده شده است.

جدول(1): مشخصات گمرکی کالا
	شماره تعرفه
	نوع کالا
	حقوق گمرکی
	سود بازرگانی
	شرايط ورود

	20041000
	سيب زميني محفوظ شده( به جز درسرکه يا جوهر سرکه) يخ زده
	4
	46
	0

	2005200
	سيب زميني محفوظ شده (به جز در سرکه يا جوهر سرکه) يخ نزده
	4
	46
	0


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 3575 و با موضوع " آئين کار توليد قطعات سيب زمينی سرخ شده در روغن" و استاندارد شماره 3764 " ويژگيهاي تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن (چيپس)" ارائه شده است.
اين استاندارد در مورد انواع تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن خوراكي اعم از برگه، خلال رشته‏اي و خلال درشت كاربرد دارد.
 در اين استاندارد واژه‏ها و اصطلاحات با تعاريف زير بكار برده مي‏شوند.

 1- برگه سيب زميني: به تكه‏هاي ورقه شده سيب زميني اطلاق مي‏شود كه به ضخامت يكنواخت 2- 1ميلي‏متر برش داده شده و در روغن خوراكي سرخ گرديده و مي‏تواند به آن نمك و ادويه افزوده باشد.

 3- خلال رشته‏اي: به تكه‏هاي سيب زميني اطلاق مي‏شود كه به قطر 5-1 ميلي متر و به طول  6-2 سانتي‏متر برش داده شده و در روغن خوراكي سرخ گرديده و مي‏تواند به آن نمك و ادويه افزوده باشد.

 4- خلال درشت (فرنچ فرايز): به تكه‏هاي سيب زميني اطلاق مي‏شود كه به شكل مكعب مستطيل به مقطع عرضي 10-2 ميلي‏متر و طول 6-1سانتي‏متر برش داده شده و پس از سرخ كردن در روغن خوراكي، خنك يا منجمد و بسته‏بندي و عرضه مي‏گردد.

 5- تكه‏هاي شكسته: به تكه‏هايي اطلاق مي‏شود كه كوچك‏تر از نصف تكه‏هاي كامل همان نوع فرآورده باشد (برگه، خلال، رشته‏اي و خلال درشت)

 6- تكه‏هاي سوخته: به تكه‏هائي اطلاق مي‏شود كه در نتيجه سرخ كردن رنگ آن از زرد طلائي تيره‏تر شده باشد.

7 - تكه‏هاي سبز رنگ: به تكه‏هائي اطلاق مي‏شود كه فاقد رنگ طبيعي سيب زميني سرخ شده در روغن خوراكي بوده و رنگ آن متمايل به سبز باشد.

8 - مانده سموم: مقدار سمي است كه پس از آفت زدائي زراعي و انباري در سيب زميني مانده باشد.

مواد اوليه

 1- سيب زميني: كليه گونه‏ها و ارقام سيب زميني كه وزن مخصوص غده آن بيش از 1/07 باشد براي تهيه تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن مناسب است.
2- نمك: نمك مورد مصرف بايد داراي ويژگيهاي مندرج در استاندارد ملي ايران به شماره 26 (ويژگيها، بسته‏بندي، روش‏هاي آزمون) باشد.

3- ادويه و چاشني‏ها: ادويه و چاشني‏هاي مورد مصرف در تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن خوراكي بايد عاري از هر گونه آلودگي بوده و با استانداردهاي مربوطه مطابقت داشته باشد.

 4- روغن: روغن مصرفی بايد مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 4 (ويژگيهاي روغن‏هاي خوراكي گياهي جهت مصرف در صنايع غذائي)
ويژگيها

الف):  ويژگيهاي حسي (ارگانولپتيكي)
 1- رنگ: تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن خوراكي داراي رنگ طبيعي سيب زميني سرخ شده از زرد كمرنگ تا زرد طلائي است.

 2- بو و مزه: تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن خوراكي بايد داراي بو و مزه طبيعي سيب زميني سرخ شده در روغن خوراكي با افزودني‏هاي ذکر شده بوده و بدون هرگونه مزه و بوي غير عادي و ناپسند باشد.

ب):  ويژگيهاي فيزيكي فرآورده

1- وضع ظاهري: وضع ظاهري تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن خوراكي بايد حتي‏الامكان يكنواخت باشد.

2- عيوب: حداكثر ميزان عيوب تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن خوراكي نبايد از مقادير تعيين شده در جدول زير بيشتر باشد.
جدول(2): حداکثر عيوب قابل چشم پوشی

	نوع محصول
	درصد تکه های شکسته
	درصد تکه های سوخته
	درصد تکه های سبز رنگ

	برگه(چيپس)
	15
	5
	2

	خلال رشته ای
	15
	6
	2

	خلال درشت
	10
	4
	2


يادآوري : مقدار سوختگي شديد ( قهوه‏اي تيره به بالا ) از %1 بيشتر نباشد.
ج):  ويژگيهاي شيميائي فرآورده
روغن استخراجي از تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن خوراكي بايد داراي ويژگيهاي ذکر شده در استاندارد روغن‏هاي خوراكي گياهي جهت مصرف در صنايع غذائي باشد.
د):  ساير ويژگيهاي شيميايي فرآورده

 ساير ويژگيهاي شيميائي تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن خوراكي نبايد از مقادير تعيين شده در جدول زير بيشتر باشد.
جدول(3): ويژگيهای شيميايي چيپس
	ويژگيها
	مقدار (درصد)
	روش آزمون

	رطوبت
	3
	استاندارد شماره 2705

	حداکثر درصد جرمی خاکستر کل
	5/3
	استاندارد شماره 1197

	حداکثر درصد جرمی خاکستر نامحلول در اسيد
	1/0
	استاندارد شماره  1253

	حداکثر درصد جرمی روغن جذب شده
	40
	استاندارد شماره  2553

	حداکثر درصد جرمی ادويه و چاشنی ها
	1
	

	باقيمانده سموم
	
	مراجع ذيصلاح


(در حال حاضر مرجع ذيصلاح موسسه تحقيقات آفات وبيماري هاي گياهي است.)
بسته‏بندي و نشانه‏گذاري

          بسته‏بندي تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن بايد به صورتي باشد كه آن را حتي‏الامكان از تبادل رطوبت، هوا، نور، نفوذ آلودگي و شكستگي حفظ نمايد. 

- در مواردي كه از مقوا استفاده مي‏شود، محصول نبايد در تماس مستقيم با مقوا قرار گيرد.  به اين منظور مي‏توان از پوشش سلوفان، پلي اتيلن و يا مواد مناسب ديگر استفاده نمود. ضمنا" جعبه مقوائي جهت بسته‏بندي بايد به نحوي تهيه گردد كه قسمتي از محصول از دو سوي سطوح جانبي جعبه قابل ديدن باشد.  كليه موادي كه براي بسته‏بندي بكار مي‏رود بايد مناسب براي تماس با مواد خوراكي باشد.
-  وزن بسته‏ها: وزن خالص تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در هر بسته مي‏تواند از 50 تا 250 گرم باشد.

- نشانه گذاري: نشانه‏هاي زير بايد به صورت واضح و روشن روي هر بسته حاوي تكه‏هاي سيب زميني سرخ شده در روغن به صورتي نوشته يا برچسب شود كه تماس با فرآورده نداشته باشد.
1- نام فرآورده

2- نام و نشاني توليد كننده

3- شماره پروانه ساخت از وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي
4- شماره سري ساخت

5- وزن خالص

6- نام مواد افزودني مجاز مصرف شده

7- تاريخ توليد و انقضاي مصرف

8- شرايط نگهداري: جمله در جاي خشك، خنك و دور از تابش مستقيم نور نگهداري شود بايد در روي بسته بندي قيد شود.

نمونه برداري از فرآورده بايد مطابق استاندارد ملي ايران به شماره 2836 ( نمونه برداري فرآورده‏هاي 
كشاورزي بسته بندي شده كه مصرف غذائي دارند ) انجام پذيرد. 
5-1- بررسی و ارائه اطلاعات لازم در زمينه قيمت توليد داخلی و جهانی محصول

پارامترهای مختلفی بر قيمت محصول تاثير ميگذارند که برخی از آنها در ذيل شرح داده شده است:

1- قيمت مواد اوليه مصرفی که يکی از مهمترين هزينه های متغير توليد مي باشد و نقش عمده ای را در تعيين قيمت تمام شده محصول دارد.

2- منطقه جغرافيايي احداث واحد به خصوص از لحاظ دسترسی به منابع تامين مواد اوليه و کانونهای مصرف محصول، هزينه های مربوطه را تحت تاثير قرار ميدهد.

3- نوع تکنولوژی مورد استفاده از طريق تاثير بر سرمايه گذاری، کيفيت محصول توليد شده و ميزان ضايعات و ... بر قيمت فروش محصول موثر است.

4- هزينه های نيروی انسانی مورد نياز تاثير مستقيم بر هزينه های متغير توليد و قيمت تمام شده محصول دارد.

5- ظرفيت توليد واحد بر روی قيمت فروش محصول موثر است. به اين ترتيب که افزايش ظرفيت توليد از طريق سرشکن نمودن هزينه های سربار باعث کاهش قيمت تمام شده محصول ميگردد.

با توجه به نکات مذکور، قيمت فروش محصول توليد شده علاوه بر اينکه بايد هزينه های توليد را تامين نمايد، بايد در حدی باشد که بتوان سهمی از بازار را بدست آورد.

همچنين در صورتی که صادرات محصول توليدی نيز مد نظر باشد، قيمت گذاری بايد به نحوی باشد که رقابت با توليد کنندگان خارجی امکان پذير باشد.

در حال حاضر با توجه به استعلام قيمت صورت گرفته از شرکتهای توليدکننده، قيمت متوسط عمده فروشی يک کيلوگرم چيپس بسته بندی شده  33750 ريال می باشد.
لازم به توضيح است، مراجع رسمی و بين المللی که اطلاعات قابل استنادی  از لحاظ ميزان توليد و قيمت محصولاتی مانند چيپس سيب زمينی را جمع آوری و ارائه کنند وجود ندارد و قيمت های فوق به طور ميانگين و از طريق استعلام از فروشندگان بدست آمده است، لذا به نظر ميرسد ارائه قيمت جهانی سيب زمينی به عنوان ماده اوليه عمده در تهيه چيپس مفيد باشد. بر اساس آخرين آمار منتشر شده توسط سازمان جهانی خواربار و کشاورزی (FAO) در سال 2005 ميلادی، قيمت هر تن سيب زمينی 145 دلار بوده است.
6-1- توضيح موارد مصرف و کاربرد 
سيب زمينی فرآوری شده به شکل چيپس، بيشتر به عنوان تنقلات مصرف ميشود و خلال سوخاری شده بيشتر مصرف غذايی دارد. البته چيپس سيب زمينی به عنوان مکمل غذاهای گوشتی مصارف غذايي نيز دارد ولی عمدتا" به عنوان تنقلات استفاده ميشود. در کشور ما طی سالهای اخير خلال سيب زمينی به شکل منجمد يا نيمه منجمد وارد بازار شده ولی هنوز کاملا" جايگاه اصلی خود را در سبد غذايی مردم پيدا  نکرده است. البته با توجه به تغيير عادات غذايي و شيوه زندگی مردم و در صورتی که کيفيت آين محصول به گونه ای باشد که بتواند جايگزين سيب زمينی های سرخ شده خانگی شود، پيش بينی ميشود، اين فرآورده در صورت معرفی صحيح و توليد با کيفيت بالا در سالهای آينده با استقبال خوبی مواجه باشد. 
7-1- بررسی کالاهای جايگزين و تجزيه و تحليل اثرات آن بر مصرف محصول

چيپس سيب زمينی به دليل مزه و طعم خود همواره لذيذ و مورد استقبال مردم بوده است. در سالهای اخير اين محصول با طعمها و در اشکال متفاوت به بازار عرضه و مورد توجه واقع شده است. محصولاتی مانند پفک، پاپ کورن، انواع اسنک و پلتها و ساير غلات حجيم شده در اشکال و طعم های متفاوت ميتوانند به عنوان کالاهای جايگزين مطرح باشند. البته در اين مورد، تنوع سلايق افراد جامعه، عادات غذايي و فرهنگی نيز نقش عمده ای دارد. شايد در اين مورد انواع مغزها، دانه های آجيلی و خشکبار را نيز که مصرف تنقلاتی دارند بتوان به عنوان کالای جايگزين چيپس در نظر گرفت.
اگر چه به دليل وجود بازار رقابتی، تبليغات زيادی برای فرآورده هايي از جمله پفک و پاپ کورن و اسنک انجام ميشود و به همين دليل اين فرآورده ها به عنوان کالای رقيب برای چيپس مطرح هستند،  ولی ذکر اين واقعيت ضروری است که ارزش غذايي چيپس به دليل ماهيت ماده اوليه آن در مقابل محصولات مذکور به مراتب بالاتر است. اما از طرف ديگر تنقلات سنتی شامل انواع مغزهای برشته شده و دانه های آجيلی نيز ميتوانند به عنوان کالای رقيب چيپس مطرح باشند. اگر چه استفاده از اينگونه تنقلات تابع سليقه و عادات غذايي مردم است ولی جايگزين شدن اينگونه تنقلات به جای چيپس به دليل ارزش غذايي بالاتر و مضرات کمتر از لحاظ وجود روغن، خالی از فايده نيست. اين مسئله در مورد کودکان و نوجوانان در حال رشد حائز اهميت بيشتری است. چون مصرف چيپس به دليل وجود روغن و نمک در دراز مدت باعث تغيير ذائقه و تمايل افراد به استفاده از غذاهای چرب و شور مزه خواهد شد.
8-1- اهميت استراتژکی کالا در دنيای امروز

از آنجا که سيب زمينی در مقايسه با ساير محصولات کشاورزی مانند گندم و چغندر، در خاکهای ضعيف و شرايط نامساعدتر آب و هوايی قابل کشت است و بيشترين ماده خشک را در مقايسه با ساير محصولات کشاورزی دارد، توجه کشورهای صنعتی به سيب زمينی های پر بازده و مصرف آن برای محصولات فرآوری شده، معطوف شده است. در کشورهاي معتدل و گرمسيری، توليد سيب زمينی بر اساس واحد انرژی در مقايسه با کليه محصولات زراعی بيشترين بازده را دارد. از طرف ديگر سيب زمينی به عنوان يک ماده پرارزش غذايي و غنی از منابع سديم، پتاسيم و منيزيم مطرح است. از اينرو فرآورده های اين ماده غذايي در اشکال مختلف از جمله چيپس از منابع باارزش غذايي محسوب ميشوند.
از طرف ديگر شکل، طعم و مزه های متفاوتی که ميتواند طی عمليات فرآوری به چيپس داده شود، در جلب مصرف کنندگان با سليقه های متفاوت نقش موثری دارد. همچنين امکان استفاده از تکنولوژی های به روز دنيا در کشورهای توليد کننده سيب زمينی، زمينه را برای توليد محصولاتی با ارزش افزوده بالا فراهم مي آورد. بنابراين چيپس به عنوان يک ماده غذايی لذيذ و پرطرفدار در بازار مصرف مواد غذايي کالايي رقابتی است. از اينرو در توليد اين فرآورده ايجاد محصولات جديد بسيار حائز اهميت است.
9-1- کشورهای عمده توليدکننده و مصرف کننده محصول
براساس گزارشهای منتشر شده، در کشورهای آمريکا، انگلستان و فرانسه بيشترين درصد سيب زمينی توليد شده به مصرف فرآوری ميرسد. بيشترين توليد و مصرف صنعتی فرآورده های سيب زمينی، من جمله چيپس در ايالات متحده آمريکا صورت ميگيرد. البته منظور از سيب زمينی فرآوری شده چيپس، فرنچ فرايز، پلت، سيب زمينی خشک، نشاسته سيب زمينی و ... است. آمار دقيقی از درصد تبديل سيب زمينی در بخشهای مذکور در کشورهای مختلف وجود ندارد. در ادامه ميزان توليد سيب زمينی در کشورهای عمده توليد کننده، ميزان واردات و صادرات کشورهای عمده وارد کننده و صادر کننده سيب زمينی ارائه شده است.
                               جدول(4 ): کشورهای عمده توليدکننده سيب زمينی سال 2005 ميلادی
	رديف
	کشور
	ميزان توليد(تن)

	1
	چين
	73,036,500

	2
	روسيه
	36,400,000

	3
	هند
	25,000,000

	4
	اوکراين
	19,480,000

	5
	آمريکا
	19,111,030

	6
	آلمان
	11,157,500

	7
	لهستان
	11,009,390

	8
	بلاروس
	8,185,000

	9
	هلند
	6,835,985

	10
	فرانسه
	6,347,000

	11
	انگلستان
	6,300,000

	12
	کانادا
	4,850,000

	13
	ايران
	4,200,000

	14
	ترکيه
	4,170,000

	15
	رومانی
	3,985,000

	16
	بنگلادش
	3,908,000

	17
	پرو
	3,200,000

	18
	برزيل
	2,950,990

	19
	ژاپن
	2,900,000

	20
	بلژيک
	2,653,949


            جدول(5): کشورهای عمده واردکننده سيب زمينی                            جدول(6): کشورهای عمده صادر کننده سيب زمينی
	رديف
	کشور
	ميزان واردات(تن)
	
	رديف
	کشور
	ميزان صادرات(تن) (تن)

	1
	آمريکا
	838374
	
	1
	هلند
	1696616

	2
	انگلستان
	453997
	
	2
	فرانسه
	1434335

	3
	فرانسه
	390764
	
	3
	آلمان
	1320537

	4
	ژاپن
	268443
	
	4
	بلژيک
	972842

	5
	آلمان
	240063
	
	5
	انگلستان
	217438

	6
	ايتاليا
	162542
	
	6
	کانادا
	428069

	7
	اشپانيا
	172381
	
	7
	اسرائيل
	394387

	8
	هلند
	113132
	
	8
	اسپانيا
	232518

	9
	مکزيک
	99336
	
	9
	ايتاليا
	183349

	10
	ايرلند
	69620
	
	10
	آمريکا
	220697

	11
	يونان
	90111
	
	11
	مصر 
	381510

	12
	برزيل
	89028
	
	12
	دانمارک
	146103

	13
	عربستان سعودی
	77518
	
	13
	قبرس
	88017

	14
	چين
	69786
	
	14
	چين
	181903

	15
	سوئد 
	56009
	
	15
	استراليا
	52345

	16
	دانمارک
	40085
	
	16
	پرتغال
	26219

	17
	کانادا
	34050
	
	17
	مراکش
	43533

	18
	پرتغال
	41733
	
	18
	ترکيه
	154909

	19
	بلژيک
	39717
	
	19
	بحرين
	29506

	20
	کره
	35355
	
	20
	آفريقای جنوبی
	30319


10-1- شرايط صادرات

بر اساس آمار سازمان جهانی خواربار و کشاورزی، ايران سيزدهمين توليدکننده سيب زمينی در جهان است. اما همانگونه که آمار صادرات محصولات فرآوری شده سيب زمينی از جمله چيپس نشان ميدهد، در بخش صادرات کشور ما حضور قوی در بازارهای جهانی ندارد. يکی از دلايل اين امر بر اساس اطلاعات موجود در بخش کشاورزی کيفيت پايين جنس و نژاد سيب زمينی ايرانی برای اختصاص در بخش فرآوری است. راه حل اين مشکل اصلاح نژاد و استفاده از بذرهای مناسب و پرمحصول برای اين امر است.
علت ديگر، نبود برنامه ريزی در زمينه توليد برای صادرات است. به اين معنی که برای حضور در بازارهای جهانی بايد شبکه ای وجود داشته باشد تا محصول را از بخش توليد مواد اوليه تا فرآوری و تبديل به محصول تحت نظارت اصولی و صحيح قرار دهد و محصول را با کيفيت و استاندارد مورد تقاضای بازارهای هدف توليد کند. علت ديگر در اين زمينه استفاده نکردن از تکنولوژيهای مدرن و جديد دنيا در بخش توليد و همچنين عدم توجه به سلايق متقاضيان در بازارهای جهانی است. همچنين مشکلات مربوط به استانداردها و ضعف سيستم توليد از لحاظ بسته بندی از ديگر دلايل ناتوانی ايران برای حضور قوی در بازارهای جهانی، عليرغم وجود پتانسيل بالای توليد مواد اوليه ميباشد.
در مورد استانداردهای لازم به منظور صادرات ذکر اين نکته ضروری به نظر ميرسد که از آنجا که ايران عضو موسسه استاندارد کدکس بين المللی است، استانداردهای تدوين شده از سوی موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتی ايران در کليه واحدهای توليدی لازم الاجرا است. لذا در بخش صادرات، در مبادلات کالا با ساير کشورها به اين استاندارد استناد ميشود. اما برخی کشورها در وارد کردن محصولات رعايت ساير استانداردهای بين المللی را مد نظر دارند که اين امر موجب عدم امکان صادرات اين محصول ميشود.
2- وضعيت عرضه و تقاضا
1-2- واحدهای توليدی فعال از آغاز برنانه 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
	واحد سنجش
	تعداد واحد

	اردبيل‌
	1150
	تن
	1

	ايلام‌
	300
	تن
	1

	آذربايجان‌ غربي‌
	1250
	تن
	1

	تهران‌
	11540
	تن
	13

	خراسان‌ جنوبي
	270
	تن
	1

	خراسان‌ رضوي
	6000
	تن
	1

	خوزستان‌
	1623
	تن
	3

	زنجان‌
	24
	تن
	1

	سمنان‌
	500
	تن
	1

	فارس‌
	400
	تن
	1

	قزوين‌
	16613
	تن
	3

	قم‌
	1400
	تن
	1

	كردستان‌
	590
	تن
	3

	مازندران‌
	165
	تن
	1

	مركزي‌
	9200
	تن
	3

	همدان‌
	400
	تن
	1

	مجموع
	51425
	تن
	36


مجموع  تعداد واحدهای توليدی فعال که قبل از سال 1379  مجوز توليد اخذ کرده اند در کل کشور 32 واحد و کل ظرفيت ساليانه آنها  10166  تن بوده است.

2-2- واحدهای در دست احداث 

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 381 واحد در دست احداث نيز وجود دارد که تا پايان سال 1385 کمتر از 40% پيشرفت فيزيکی داشته اند.
جدول(8): واحدهای در دست احداث با پيشرفت فيزيکی بيش از 40%
	استان
	مجموع ظرفيت
	واحد سنجش
	تعداد واحدها

	اصفهان‌
	4050
	تن
	3

	آذربايجان‌ شرقي‌
	2700
	تن
	2

	آذربايجان‌ غربي‌
	1500
	تن
	1

	بوشهر
	1000
	تن
	1

	تهران‌
	25400
	تن
	5

	خراسان‌ رضوي
	2900
	تن
	2

	خوزستان‌
	700
	تن
	1

	قزوين‌
	500
	تن
	1

	قم‌
	900
	تن
	1

	گلستان‌
	600
	تن
	1

	گيلان‌
	7200
	تن
	1

	مركزي‌
	200
	تن
	1

	همدان‌
	1200
	تن
	2

	مجموع
	48850
	تن
	22


3-2- بررسی روند واردات از آغاز برنامه سوم توسعه تا سال 1385

بر اساس آمار و اطلاعات موجود در وزارت بازرگانی و گمرکات کشور ميزان واردات محصولات سيب زمينی فرآوری شده در دو شاخه و با شرح های سيب زميني محفوظ شده منجمد و  سيب زميني محفوظ شده غير منجمد آورده شده، از اينرو در بررسی روند واردات محصول محاسبات آماری نيز بطور جداگانه انجام شده است.
الف) شماره تعرفه:   20041000  (سيب زميني محفوظ شده( به جز درسرکه يا جوهر سرکه) يخ زده)

ب) شماره تعرفه:    2005200  (سيب زميني محفوظ شده (به جز در سرکه يا جوهر سرکه) يخ نزده)

جدول(9): ميزان واردات سيب زمينی فرآوری شده منجمد
	کد
	سال
	کشور
	مقدار (کيلوگرم)
	ارزش ريالی
	ارزش دلاری

	20041000
	1379
	-
	0
	-
	-

	
	1380
	امارات متحده عربي
	28526
	10427641
	5942

	
	1381
	-
	0
	-
	-

	
	1382
	هلند
	19454
	74042028
	9349

	
	1383
	امارات متحده عربي
	53884
	193779853
	22797.63


جدول(10): ميزان واردات سيب زمينی فرآوری شده منجمد نشده
	کد
	سال
	کشور
	مقدار (کيلوگرم)
	ارزش ريالی
	ارزش دلاری

	2005.20 
	1379
	-
	0
	0
	0

	
	1380
	امارات متحده عربي
	5179
	13131417
	7483

	
	1381
	امارات متحده عربي 
	127132
	304820938
	385182

	
	
	كانادا 
	36000
	214155759
	27040

	
	
	 جمع واردات سال 1381
	163132
	518976697
	412222

	
	1382
	-
	0
	0
	0

	
	1383
	امارات متحده عربي 
	57305
	1223603131
	143953.31

	
	
	بلژيك 
	12798
	213023865
	25061.63

	
	
	منطقه آزاد كيش 
	3780
	60708097
	7142.13

	
	
	 جمع واردات سال 1383
	73883
	1497335093
	176157.07

	
	1384
	آلمان 
	2664
	62357848
	6850

	
	
	امارات متحده عربي 
	71086
	1239465399
	137653

	
	
	كانادا 
	6313
	147302664
	16455

	
	
	 جمع واردات سال 1384
	80063
	1449125911
	160958


از آنجا که موضوع مورد بررسی در اين گزارش چيپس سيب زمينی است، لذا در بررسی روند واردات،  ميزان واردات فرآورده های سيب زمينی به شکل منجمد در مساسبات لحاظ نشده است.
جدول(11): ميزان واردات چيپس سيب زمينی بين سالهای 1384-1379

	سال
	1379
	1380
	1381
	1382
	1383
	1384

	ميزان واردات (تن)
	0
	5/18
	163/132
	0
	73/883
	80/063
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شکل(1):روند  واردات چيپس سيب زمينی بين سالهای 1384-1379
4-2- برسی روند مصرف محصول از آغاز برنامه سوم توسعه تا سال 1385
پس از محاسبه ميزان توليد، صادرات و واردات محصول در فاصله زمانی مورد نظر ميزان مصرف به شرح ذيل بدست آمده است.
جدول(12): ميزان مصرف محصول بين سالهای 1384-1379
	سال
	1379
	1380
	1381
	1382
	1383
	1384

	ميزان مصرف(تن)
	11312.53
	11358.26
	13676.88
	17288.18
	18324.77
	37627.88
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شکل(2): روند مصرف محصول بين سالهای 1384-1379

5-2- بررسی روند صادرات محصول از آغاز برنامه سوم توسعه تا سال 1385

بر اساس آمار و اطلاعات موجود در وزارت بازرگانی و گمرکات کشور ميزان صادرات محصولات سيب زمينی فرآوری شده در دو شاخه و با شرح های سيب زميني محفوظ شده منجمد و  سيب زميني محفوظ شده غير منجمد آورده شده، از اينرو در بررسی روند صادرات، محاسبات آماری نيز بطور جداگانه انجام شده است.

الف) شماره تعرفه:   20041000  (سيب زميني محفوظ شده( به جز درسرکه يا جوهر سرکه) يخ زده)

ب) شماره تعرفه:    2005200  (سيب زميني محفوظ شده (به جز در سرکه يا جوهر سرکه) يخ نزده)
جدول(13): ميزان صادرات سيب زمينی محفوظ شده منجمد
	کد تعرفه
	سال
	کشور
	مقدار (کيلوگرم)
	ارزش ريالی
	ارزش دلاری

	20041000
	1379
	-
	0
	-
	-

	
	1380
	-
	0
	-
	-

	
	1381
	-
	0
	-
	-

	
	1382
	-
	0
	-
	-

	
	1383
	عراق
	100000
	439850000
	06/51747


جدول(14): ميزان صادرات سيب زمينی محفوظ شده منجمد نشده
	كد تعرفه
	سال
	كشور
	مقدار(کيلوگرم)
	ارزش ريالي
	ارزش دلاري

	2005.2

	1379


	آلمان
	400
	175500
	100

	
	
	امارات متحده عربي
	27
	98280
	56

	
	
	تاجيكستان
	15
	42120
	24

	
	
	تركمنستان
	3981
	11971206
	6821

	
	
	تركيه
	610
	1944540
	1108

	
	
	جمهوري مولداوي
	60
	189540
	108

	
	
	عراق
	583
	1198665
	683

	
	
	قرقيزستان
	253
	624780
	356

	
	
	قزاقستان
	17
	59670
	34

	
	
	كويت
	2344
	6926985
	3947

	جمع صادرات سال  1379
	
	8290
	23231286
	13237

	2005.20

	1380


	ارمنستان
	582
	1839240
	1048

	
	
	افغانستان
	20
	63180
	36

	
	
	امارات متحده عربي
	1080
	3411720
	1944

	
	
	بحرين
	19520
	52134030
	29706

	
	
	تاجيكستان
	284
	896805
	511

	
	
	تركمنستان
	2474
	8236215
	4693

	
	
	تركيه
	500
	1579500
	900


	
	
	عراق
	3145
	9843795
	5609

	
	
	عربستان سعودي
	17060
	59880600
	34120

	
	
	قزاقستان
	70
	210600
	120

	جمع صادرات سال 1380
	
	
	44735
	138095685
	78687

	2005.20

	1381
	آذربايجان 
	180
	3096720
	391

	
	
	ارمنستان 
	224
	3201296
	404

	
	
	افغانستان 
	1885
	31442400
	3970

	
	
	امارات متحده عربي 
	2917
	44282786
	5592

	
	
	بحرين 
	1038
	17927032
	2264

	
	
	تركمنستان 
	21469
	343547424
	43377

	
	
	عراق 
	17434
	230392800
	29090

	
	
	قطر 
	832
	26846058
	3390

	
	
	مازي 
	391
	5579200
	704

	جمع صادرات سال 1381
	
	
	46370
	706315716
	89182

	 
200520

	1382

	ارمنستان 
	745
	8094556
	1022

	
	
	افغانستان 
	22405
	116012160
	14648

	
	
	امارات متحده عربي 
	2107
	37984320
	4796

	
	
	تاجيكستان 
	2333
	41883267
	5288

	
	
	تركمنستان 
	59701
	1010663852
	127609

	
	
	عراق 
	231390
	3834555120
	484161

	
	
	قطر 
	687
	10311840
	1302

	
	
	كويت 
	12348
	222437430
	28086

	
	
	مازي 
	225
	3959928
	500

	جمع صادرات سال 1382
	
	
	331941
	5285902473
	667412

	20052000
 
	1383
	آذربايجان 
	2000
	37445760
	4405.38

	
	
	افغانستان 
	10755
	187862053
	22101.41

	
	
	بلغارستان 
	1611.38
	30674572
	3608.77

	
	
	تاجيكستان 
	2731
	51278781
	6032.8

	
	
	تركمنستان 
	12765 
	242102699
	28482.66

	
	
	عراق 
	286155
	5361457385
	630759.7

	
	
	قزاقستان 
	360
	6797386
	799.69

	
	
	گرجستان 
	123
	2273170
	267.43

	جمع صادرات سال 1383
	
	
	303735.38
	5919891806
	696457.85

	20052000
	1384


	آلمان 
	129
	2510442
	279

	
	
	ارمنستان 
	30
	589097
	65

	
	
	افغانستان 
	96517
	1936426862
	214683

	
	
	امارات متحده عربي 
	36
	891198
	99

	
	
	تاجيكستان 
	200
	4322400
	480

	
	
	تركمنستان 
	63506
	1262269996
	140243

	
	
	عراق 
	1838265
	35666400932
	3948908

	
	
	گرجستان 
	1820
	35774984
	3931

	جمع صادرات سال 1384
	
	
	2000503
	38909185911
	4308688


براساس آمارهای مذکور ميزان و روند صادرات چيپس سيب زمينی در فاصله زمانی مورد نظر به شکل ذيل ميباشد.
جدول(15): ميزان صادرات چيپس سيب زمينی بين سالهای 1384-1379
	سال
	1379
	1380
	1381
	1382
	1383
	1384

	ميزان صادرات(کيلوگرم)
	8290
	44735
	46370
	331941
	303735.4
	2000503
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شکل(3): روند صادرات چيپس سيب زمينی بين سالهای 1384-1379

همانگونه که در جداول فوق نشان داده شده در بخش صادرات چيپس سيب زمينی، بازارهای کشورهای همسايه بيشتر مورد هدف بوده است. اين موضوع بيانگر امکان توسعه صادرات به اين کشورها ميباشد. در صورت رعايت استاندارهای بين المللی در توليد و استفاده از مواد اوليه به کيفيت بالاتر، و بسته بندی قابل قبول امکان توسعه صادرات به ديگر نقاط جهان نيز وجود خواهد داشت.
6-2- بررسی نياز به محصول با اولويت صادرات تا پايان برنامه چهارم توسعه

در صورتی که نرخ رشد مصرف و صادرات را در سالهای آتی ثابت در نظر بگيريم، حداقل نياز به محصول تاپايان برنامه چهارم توسعه مطابق شکل زير خواهد بود.
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شکل(4): روند نياز به محصول تا پايان برنامه چهارم توسعه
3- بررسی اجمالی تکنولوژي و روشهای توليد و عرضه محصول
روش های فرآوری که در صنعت چيپس سازی مورد استفاده قرار می گيرد از يک کشور به کشور ديگر متفاوت است و حتی ممکن است توليد آن در يک کارخانه با کارخانه ديگر تفاوت داشته باشد. به طور کلی طرح فنی توليد چيپس شامل فر آيندهای ذيل است: 

حمل ونقل سيب زمينی، شستشو، توزين، پوست گيری، لکه گيری، بازرسی سيب زمينی پوست شده، برش سازی، شستشوی برش با خشک سازی جزئی برش ها قبل از سوخاری سازی، نمک پاشی، معطر سازی،  بازرسی چيپس سوخاری شده،  سرمايش،  توزين و بسته بندی. 
آماده سازی سيب زمينی

جابه جايی و شستشو: سيب زمينی از مرزعه يا انبار به کارخانه منتقل می شود. سيب زمينی حاصل از انبار توسط نقاله های هيدروليک با جر يان آب وارد کارخانه می گردد. غده های سيب زمينی در يک استوانه با يک شستشو دهنده شناور ريخته ميشود. شن، خاک و ميکرو ارگانيزم های نامطلوب از غده های سيب زمينی جدا شده و محصو ل خام آماده فرآوری می گردد. زمان شستشو به مقدار خاک موجود در سيب زمينی، عمق چشم و دمای آب بستگی دارد. 

قبل از فرآوری، سيب زمينی سورت شده و شن گيری می شود. در هر حال از آنجا که ممکن است غده های سيب زمينی حاوی شن ريزه بوده و وارد برش دهنده شوند. يک شن گير ديگر را در جلو دستگاه شستشو دهنده قرار می دهند. 

اصولا" از شن گيرهای نوع مارپيچی برای غده های بزرگتر از ده سانتيمتر يا نوع سيکلونی استفاده ميشود. جداسازی بر اساس وزن مخصوص با استفاده از آب نمک انجام ميشود که در اين روش سنگريزه ها از سيب زمينی جدا ميشود.
سيب زمينی به شستشو دهنده انتقال يافته و سپس در يک پوست گير، پوست گيری ميشود.
پوست گيری و لکه گيری؛ روش پوست گيری با بخار و روش شيميايي برای کارخانجات چيپس سازی مناسب نيستند. اين روشها بر محصول توليد شده تاثير منفی دارند. در روشهای مذکور به دليل وجود گرما  قسمت خارجی سيب زمينی پخته ميشود و در نتيجه رنگ سيب زمينی يکنواخت نخواهد ماند. علاوه بر اين جذب روغن در قسمت خارج و داخل برشهای سيب زمينی يکسان نيست. پوست گيری سيب زمينی در کارخانه چيپس يک فرآيند مکانيکی است که به روش نيمه پيوسته يا پيوسته انجام ميشود.

پوست گير سايشی يکی از انواع سيستمهای پوست گيری مکانيکی است. يک پوست گير سايشی ناپيوسته از يک استوانه عمودی با يک صفحه تحتانی دوار تشکيل شده است. داخل استوانه با مواد ساينده پوشيده شده است. ممکن است صفحه تحتانی به يک چاقوی پوست گير مجهز شود. در پوست گيرهای مکانيکی از نيروی سانتريفوژ استفاده ميشود.
سيب زمينی های پوست کنده شده با اسپری آب شسته ميشوند. اينکار از سياه شدن سيب زمينی جلوگيری ميکند. بازدهی پوست گيرهای مکانيکی به اندازه و شکل غده های سيب زمينی بستگی دارد. زمان پوست گيری به واريته سيب زمينی و وضعيت ظاهری ( ضخامت کورتکس، عمق چشم، ميزان صدمه وارده به محصول و ...) بستگی دارد.
کارخانه هايي که ظرفيت توليد آنها زياد است، از پوست گير پيوسته استفاده ميکنند. در اين نوع پوست گيرها، غده های سيب زمينی از قسمت ورودی تا خروجی از داخل تعدادی محفظه که استوانه های ساينده دارند منتقل ميشود. اولين محفظه دارای استوانه ای است که به سيليس زبرتر و درشت تر مجهز است، ساينده های ديگر دارای مواد ساينده ريزترند، در اين ساينده ها سطح پوست به دليل نرمتر بودن ساينده ها، نرمتر پوست گيری ميشود و هنگاميکه کورتکس سيب زمينی از داخل استوانه ساينده عبور ميکند، پوست آن در اثر برخورد به ديواره ساينده جدا ميشود. سپس سيب زمينی ها با  آب شسته ميشوند.
سيب زمينی در اين دستگاهها بعد از پوست گيری، لکه گيری می شود. در اين مرحله چشمها، لکه ها و خال های سبز و تيره جدا شده و قسمت های پوسيده پاک می شود. عمل لکه گيری با دست روی ميزهای بازرسی صورت می گيرد.  بر روی نقاله غلتکی سيب زمينی از هر دو سو بارزسی میشود. نقاله غلتکی موجب ميشود که تمام قسمت های سيب زمينی در معرض ديد بازرس ها قرار گيرد.
برش سازی؛  قبل از تهیه برش، سیب زمینی های درشت را نصف می کنند، چون برش های بزرگ ممکن است زود شکسته شوند. ضخامت اسلایس یا برش بین 8/1  -7/0 میلی متر متغیر است. ولی ضخامت مطلوب 2/1 -1 میلیمتر است. کارخانه های چیپس سازی به انوا ع دستگاه برش ساز مجهز هستند. از انواعی که بیشتر کاربرد دارند برش دهنده های نوع دوار است در این برش سازها تیغه هایی بر روی یک صفحه ثابت مدور نصب شده اند و یک استوانه دوار یا ثابت در آن وجود دارد و تیغه ها همراه با یک صفحه دوران می کنند. برش دهنده های دو تایی برای فرآیند پیوسته مورد استفاده قرار می گیرند. زیرا تیغه ها باید به طور مکرر تعویض شوند. تعداد تیغه ها در هر دستگاه متفاوت است. ( 3 تا 8  تیغه) و این تعداد به بازده آن بستگی دارد. سیب زمینی های پوست کنده شده از طریق نقاله، که به یک موتور با دور متغیر مجهز است به برش دهنده منتقل می شوند. سیب زمینی وارد کاسه ها شده و تحت تاثیر نیروی گریز از مرکز به بدنه پوست گیر ساینده برخود می کنند. وقتی که سیب زمینی با چاقوها تماس پیدا می کند به برش های نازک بریده می شوند به داخل برش دهنده آب اسپری می شود. با این کار از سیاه شدن برش ها جلوگیری می شود. 
شستشو؛ برای این کار برش های سیب زمینی به داخل دستگاه شستشو ریخته می شود تا نشاسته، قند و سایر مواد موجود بر سطح برش ها پاک شوند. اگر نشاسته از سطح  برش ها به  طور کامل پاک نشود، برش ها در حین سوخاری سازی  به  هم می جسبند و محصول پس از سوخاری سازی ترد نخواهد بود. همچنین با شستن برشها رنگ محصول بهبود پیدا می کند. شستشو به وسیله یک دستگاه شستشو دهنده استوانه ای که جریانی از آب تحت فشار حدود 3/0 مگا پاسکال فشار بر سیب زمینی ها پاشیده می شود انجام گیرد. جنس دستگاه از استیل ضد زنگ است. دستگاه مذکور از یک مخزن مستطیلی که یک استوانه دوار با  توری سیمی در آن نصب است  تشکیل می شود. ممکن است سوراخ های استوانه منفذ دار شکلهای متفاوتی داشته باشد. سوراخ های آن باید طوری باشد که ریزه های سیب زمینی قبل از فر آیند جداسازی شوند. برش ها با عبور از استوانه  همزده می شوند تا تمامی سطح اسلایسها شسته شود. آب حاوی ذره های نشاسته و تکه های سیب زمینی به یک مخزن ترسیب که درکف دستگاه است منتقل می شوند. برشهای شسته شده به وسیله یک نقاله توری دار به یک شستشو دهنده ثانویه منتقل می شوند تا برای بار دوم شسته شوند. برش ها بر روی یک نوار نقاله توری دار  برای آخرین بار شستشو می شوند. بالای نقاله نازل های اسپری آب نیز قرار دارد.   
بلانچینگ؛ در کارخانه های فرآوری سیب زمینی، قبل از اینکه اسلایس های سیب زمینی سوخاری شوند، از تکنیک بلانچینگ استفاده میشود تا رنگ چیپس بهبود يابد. فرآیندهای بلانچینگ را در آب داغ یا در محلولهایی مانند بی سولفیت سدیم، اسید فسفریک، سیترات سدیم، اسید سیتریک، کلرورکلسیم و کلرور منیزیم انجام می دهند. محلول بلانچینگ را تا c˚ 95- 65  حرارت می دهند. 

اکثر فرآیندهای بلانچینگ داخل مخازن دوجداره که دمای آن ثابت است انجام می شود. بلانچ کردن برش های سیب زمینی با آب سرد موجب می شود که میزان قندهای احیاء کننده تا 5/42 درصد کاهش پیدا کند. آب داغ میزان قندهای احیا ءکننده را تا 66% کاهش می دهد. اگر برش های سیب زمینی در محلول کلرور منیزیم و کلرور کلسیم بلانچ شود، کیفیت چیپس بهبود پیدا می کند. اگر اسلایس های سیب زمینی قبل از سوخاری کردن در محلول گلوکز یا نشاسته 05/0 درصد فرو برده شوند نيز کیفیت چیپس ارتقاء پیدا ميکند. برای بلانچ کردن اسلایس های سیب زمینی از دمای ˚60  تا ˚ 85 برای مدت 5-1 دقیقه استفاده میشود. اگر عمل بلانچینگ بیش از 5 دقیقه شود، محصول به رنگ خاکستری درمی آید و بوی ویژه آن از بین می رود. بر اساس آزمایش های انجام شده، بهترین دما برای عمليات بلانچينگc ˚73 ميباشد.
خشک کردن جزیی اسلایسها قبل از سوخاری سازی؛ خارج کردن رطوبت اسلایسهای سیب زمینی قبل از عملیات شستشو باعث می شود که زمان سوخاری سازی کاهش پیدا کند. زمان سوخاری سازی بدون خارج سازی آب افزایش می یابد و میزان مصرف روغن زیاد می شود. تبخیر آب سطحی میزان رطوبت ماده خام را تا 40% کاهش می دهد. برای حذف رطوبت سطحی از دستگاههای ذیل استفاده می شود: 

استوانه مشبک دوار، غلتک فشارنده مفروش به اسفنج لاستیکی، هوای کمپرس شده و پنکه های وزنده برای تبخیر رطوبت، نوار مشبک ویبره، استخراج با سانتریفوژ و هوای داغ.
سوخاری سازی  

الف – سوخاری سازی چیپس: سوخاری سازی چیپس به وسیله روش های ناپیوسته و پیوسته صورت می گیرد. در کارخانه های کوچک از سوخاری کن دستی استفاده میشود. 

سوخاری کن های پیوسته در هر ساعت 4000 کیلوگرم سیب زمینی خام را فر آوری میکند. در این سیستم محصول به صورت پیوسته بارگیری و سپس تخلیه می شود. ماشین سوخاری کن یک مخزن مستطیلی با قاعده  پهن و دیواره از جنس استیل ضد زنگ و یک نقاله از جنس توری ضد زنگ که محصول را حمل می کند دارد. روغن به داخل بخش انتهایی دستگاه منتقل شده و برش های خام داخل آن ریخته شده، از قسمت انتهایی تخلیه می گردند. 

یکی از نکات خیلی مهم در سوخاری سازی چیپس تصفیه دائمی روغن است. با این کار ذرات سوخته جدا می شوند. تصفیه روغن توسط فیلترهای کاغذی صورت می گیرد. پس از اینکه روغن از فیلترهای کاغذی عبور کرد به مخزن برگردانده شده و ارتفاع سطح مخزن روغن با روغن تازه ثابت نگهداشته میشود. روعن داخل سوخاری کن با استفاده از مبدل حرارتی گرم نگهداشته  می شود. 

بخار آب و اجسامی که از تجزیه روعن رها و تقطیر می شوند، به وسیله یک دودکش جدا می گردد و از قسمت های انتهایی سوخاری کن تخلیه می شوند. در قسمت کانالهای تخلیه تله هایی کار گذاشته شده که احتمال برگشت و چکه کردن مواد به داخل روغن را متوقف می کنند. فرآیند سوخاری سازی به شرح ذیل است: برش های خام سیب زمینی از داخل روغن عبور می کنند. دمای زیاد روغن موجب می شود که آب سطح برش های سیب زمینی به سرعت تبخیر گردد و دراین حالت وزن برش ها کاهش پیدا می کند. این کاهش وزن باعث می گردد که برش ها در سطح روغن شناور شده، از بخش خروجی تخلیه شوند. دمای روغن در حین سوخاری سازی به منابع حرارتی و نوع سوخاری کن بستگی دارد. به طور کلی، دمای اولیه روغن از 175 تا 190 درجه سانتی گراد متغیر است و دمای نهایی روغن از 160 درجه سانتی گراد تا 170 تغیر می کند. طول مدت زمان سوخاری کردن به مدت جابجایی برش ها در داخل سوخاری کن و ماده خشک سیب زمینی بستگی دارد . مدت آن بین 5/1 تا 3 دقیقه متغير است. 

به طور کلی، دمای زیاد زمان سوخاری سازی را کاهش می دهد و در نتیجه چیپس مدت کمتری داخل روغن قرار می گیرد. اگر دمای سوخاری سازی چیپس به کمتر از c  ˚170 کاهش پیدا کند میزان جذب روغن به سرعت افزایش می یابد. اگر دمای روغن خیلی افزایش یابد در این صورت چیپس قهوه ای شده و روغن تجزیه می شود. دو پارامتر سوخاری سازی یعنی دما و زمان در تکنولوژی های تولید چیپس متفاوت است، اما چیپس های با کیفیت بالا وقتی تولید می شوند که این دو متغیر به طور صحیح تنظیم گردد. 

چیپس را در روغن های نباتی سوخاری می کنند. بهترین روغن، روغن تصفیه شده از ذرت بی بو، سویا، بادام زمینی و نخل به دست می آید. پایداری روغن به وسیله مواد آنتی اکسیدان تثبیت می شود، معروفترین آنها هیدروکسی تولوئن بوتیله (BAH) است. این مواد عمر مفید سیب زمینی سرخ شده را افزایش می دهند. 
ب -  نمک زنی و افزودن مواد طعم دهنده: وقتی چیپس از دیگ سوخاری عبور کرد به روی یک نقاله توری دار همزننده ریخته می شود. تا روغن اضافی آن خارج شود. سپس با یک نقاله ثانوی چیپس ها به نمک زن که در بالای قسمت خروجی قرار دارد منتقل ميشوند. حدود 5/1 تا 2 درصد نمک به طور پیوسته روی چیپس پاشیده می شود. نمک شکری ویژه ای مورد استفاده قرار می گیرد. برخی اوقات نمک با مواد آنتی اکسیدان مخلوط میشود. 

طعم چیپس را می توان به وسیله افزودن مواد طعم دهنده گوناگون بهبود بخشید. با استفاده از یک استوانه دوار این افزودنی ها روی چیپس پاشیده می شود. این کار به آرامی صورت می گیرد. و به محصول صدمه نمی رسد. برخی اوقات مواد طعم دهنده به نمک اضافه می شود. مواد طعم دهنده ای که به چیپس اضافه می گردد فلفل، پاپریکا، میخک و دارچین است، اما پودر گوجه فرنگی، پنیر و پودر پیاز نیز به عنوان مواد طعم دهنده نه تنها طعم جیپس را بهبود می بخشند بلکه موجب  افزایش عمر مفید نیز می گردند. مواد طعم دهنده نقش آنتی اکسیدان نیز دارند. 
ج – بازرسی و سرمایش: پس از شور سازی و چاشنی زنی چیپس روی میز بازرسی ریخته می شود؛ در اینجا سیب زمینی های سوخته، خیلی ریز و خیلی تیره از هم جدا میشود. بر روی میز بازرسی  دمای چیپس نیز کاهش پیدا می کند. نوار از جنس استیل زنگ نزن یا سایر موادی است که وقتی با نمک تماس پیدا می کنند در مقابل خوردگی آسیب نمی بینند. 

طول میز بازرسی 18-12 متر و پهنای آن به ظرفیت دیگهای پخت چیپس بستگی دارد، چیپس پس از تولید به ماشین بسته بندی منتقل و سپس برای مدت بیشتری سرد میشود. 
بسته بندی
چیپس به طور اتوماتیک بسته بندی میشود. اندازه کیسه های چیپس آنها متفاوت است. اندازه بسته ها از 250 گرم تا بسته های خانوادگی 500 گرمی متغیر است. جنس مواد بسته بندی از سلوفان، مواد گلاسه مومی، فویل آلومینیوم یا پلاستیک و مواد چند لایه است. کیسه های مخصوص ممکن است ساده یا دو لایه باشند. پس از بسته بندی پاکت های چیپس روی نقاله قرار گرفته و برای کارتن کردن به بخش بعدی منتقل می شوند. پس از بسته بندی، بسته ها در جای خنک و دور از نور نگهداری می شوند. نور موجب از بین رفتن طعم و مزه می گردد. در صورتی که بسته بندی چیپس تحت گاز ازت انجام شود، عمر مفید چیپس طولانی تر ميشود. 
چیپس به رطوبت حساس است بنابراین امکان دارد رطوبت به داخل بسته ها نفوذ کند. به ویژه اگر بسته ها از جنس سلوفان باشند. این کار موجب از بین رفتن تردی می شود. تولید چیپس یک فرآیند سریع است. تمام چرخه تولید از زمان حمل ماده خام تا لحظه ای که چیپس در داخل کارتن قرار می گیرد و برای حمل آماده می شود، حدود 30 دقیقه به طول می انجامد. برای تولید یک تن چیپس به 4 تن سیب زمینی تازه، 45/0 تن روغن و 18 کیلوگرم نمک نیاز است.
ارزش تغذیه ای چیپس سیب زمینی 

فرآوری چیپس به عملیات گرمایی و مکانیکی نیاز دارد. در اثر عملیات آماده سازی ارزش تغذیه ای غده های سیب زمینی کاهش  می یابد. طی یک پژوهش مشخص شده که چیپس حاوی 70-50 درصد مواد مغذی موجود در سیب زمینی تازه است. محصول نهایی حاوی 38% چربی است که ناشی از جذب آن توسط برش ها در حین سوخاری سازی می باشد. در فرآیند تولید چیپس به ميزان 83/1 درصد کلريد سدیم مصرف می شود. تعداد ترکیبات دیگر در چیپس کمتر ازسیب زمینی تازه می باشد. 

از بین کربوهیدراتها مقدار دکسترین ها در چیپس زیادتر از غده سیب زمینی است. دمای بالایی که در فرآوری مورد استفاده قرار می گیرد نه تنها باعث ژلاتینیزه شدن نشاسته می شود. بلکه موجب دکسترینیزاسیون نیز می گردد. 

همی سلولز موجود در چیپس کندتر از سلولز کاهش می یابد و با میزان این ترکیبات در چیپس و  سیب زمینی تازه ارتباط مستقیم دارد. علت آن ممکن است به این خاطر باشد که سلولز موجود در لایه بالایی غده های سیب زمینی در طی پوست گیری از بین می رود. 

اسیدهای آمینه متیونین، تیروزین، پرولین، هیستیدین و آرژنین از نظر کمی در طی فرآيند تولید چیپس تغيير میکنند.  چیپس سرشار از عناصر معدنی است در هر حال ویتامین چیپس از سیب زمینی تازه کمتر است . چیپس از نظر انرژی یا کالری (g  100 /cal 540 ) و مطبوع بودن طعم آن به عنوان یک غذای تنقلاتی که با آشامیدنی ها مصرف می گردد می تواند مکملی برای خوراکی های گوشتی باشد. 
رنگ 
رنگ، مهمترین شاخص کیفیت چیپس است. رنگ غده های سیب زمینی تحت تاثیر ترکیب شیمیایی آنها قرار میگیرد و تعیین کننده کيفيت ماده خام برای فرآوری است. انتخاب صحیح پارامترهای فنی میتواند رنگ چیپس را تا حدودی بهبود ببخشد. 

بهترین شاخص برای قابلیت مصرف سیب زمینی برای توليد چیپس (جدا از میزان گلوکز و فروکتوز)، ساکاروز و میزان اسیدهای آلی مانند اسید اکرالیک، اسید سیتریک و اسید مالیک است. میزان ساکاروز زیاد همراه با پائین آمدن PH  توام می شود و سبب ایجاد رنگ قهوه ای در چیپس می شود. چون هنگام سوخاری کردن دما افزایش می یابد، مواد حاصل از هیدرولیز ساکاروز با اسیدهای آمینه واکنش داده، تولید ترکیبات قهوهای رنگ می کند.
میزان روغن  
فاکتور مهم دیگری که برکیفیت چیپس سیب زمینی تاثیر می گذارد میزان روغن است. اگر روغن چیپس زیاد باشد علاوه بر بالا رفتن هزینه تولید، بافت سیب زمینی نيز گریسی می شود. از سوی دیگر اگر میزان روغن کم باشد، طعم چیپس نامطبوع می شود. میزان چربی چیپس تحت تاثیر ترکیب شیمیایی ماده خام و عوامل فنی شامل ضخامت برش، خشک شدن برش قبل از سوخاری کردن، دمای روغن در حین سوخاری سازی، طول مدت سوخاری سازی و خشک سازی چیپس بعد از سوخاری کردن می باشد. 

وزن مخصوص زیادتر غده خام و ماده خشک و میزان نشاسته موجب می شود که میزان کمتری روغن مصرف شود. طی بررسی های انجام شده مشخص شد که وزن مخصوص غده سیب زمینی ارتباط معنی داری با میزان چربی موجود در چیپس دارد. میزان چربی در چیپس سیب زمینی، در غده هایی که وزن مخصوص آن 085/1 باشد، از 40 درصد نيز بالاتر ميرود. 
نمونه های متفاوت سیب زمینی با میزان کل ماده خشک مساوی، به دلیل داشتن چندین نوع ترکیبات ماده خشک، قابلیت جذب روغن متفاوتی داردند، برای مثال داشتن نشاسته، قند، ترکيبات  پکتیکی، پروتئین، سلولز و موادمعدنی در این مورد دخالت دارند. 
طعم و بوی چیپس 
طعم و بوی چیپس به رایحه ذاتی سیب زمینی و مواد خام مصرفی در مرحله فرآوری ارتباط دارد. برای مثال سیب زمینی، روغن و سایر مواد طعم دهنده افزوده شده بر طعم و مزه چیپس تاثیر دارند. طعم و بو در محصول تولید شده قابل ادراک است. آفت کش هايي که در مرحله کاشت و داشت سيب زمينی استفاده ميشوند، بر طم و مزه آن و در نتیجه بر طعم و مزه چیپس تولید شده تاثیر نامطلوب دارند.
بافت 
بافت چیپس در ارتباط با ماده خشک غده سیب زمینی است. چیپسی که از سیب زمینی با ماده خشک زیاد (بیش از 25 درصد) تهیه شود بافتی سفت پیدا میکند، حال آنکه چیپس با ماده خشک کم (وزن مخصوص کم) حاوی روغن زیاد بوده و بافتی گریسی و چسبناک پیدا می کند. 
بازده چیپس
بازده چیپس به کیفیت ماده خامی که فر اوری می شود بستگی دارد. سیب زمینی که برای چیپس سازی مصرف می شود باید بدون صدمه مکانیکی باشد. تعداد چشم های موجود باید کم باشند. شکل منظم و گرد تا بیضی مورد قبول قرار می گیرد. اگر سیب زمینی شکل منظم داشته باشد تلفات پوست و لکه گیری به حداقل میرسد. میانگین کمترین قطر سیب زمینی برای تولید چیپس باید 6-4 سانتیمتر باشد. اندازه غده ها در میزان تلفات نقش دارد. غده هایی که خیلی کوچک باشند ریزه های زیادتری از غده های درشت پیدا می کنند. غده های بزرگ باید قبل از برش سازی به دو نیم تقسیم شوند. غده های بزرگ اکثر اوقات میان تهی هستند. این غده ها برای تولید چیپس مناسب نیستند. بازده چیپس به وزن مخصوص غده ها ی سیب زمینی (میزان ماده خشک)  بستگی دارد. هر چه میزان ماده خشک افزایش یابد بازده چیپس بالاتر ميرود.  تحقيقات نشان داده است که افزایش 005/0 در وزن مخصوص غده های سیب زمینی به افزایش 1 درصدی بازده چیپس منجر می شود. 
تاثیر عوامل گوناگون بر ارزش فنی سیب زمینی
واریته سیب زمینی 

کیفیت چیپس سیب زمینی ارتباط زیادی با ویژگیهای ژنتیکی واریته های سیب زمینی دارد. واریته هایی که از نظر وارثتی قندهای احیا کننده را متراکم می کنند برای چیپس سازی مناسب نیستند. 

ویژگیهای سیب زمینی برای تولید چیپس به شرح ذیل است: 

1. باید بازدهی بالایی داشته باشد، هنگام کشت ایجاد اشکال نکند و نسبت به بیماریهای گوناگون مقاوم باشد.

2. چشم های عمیق نداشته باشد.
3.  شکل منظم داشته باشد. 
4. گوشت آن رنگ زرد روشن داشته باشد.
5. مقدار ماده خشک و نشاسته آن بالا باشد. 
6. صدمه مکانیکی کمی داشته باشد. 
7. خاصیت تراکم سازی قندهای احیاء کننده پائینی داشته باشد.
8. کیفیت آن در هنگام ذخیره سازی تغیر نکند. 
4- تعيين نقاط قوت و ضعف تکنولوژيهای مرسوم

طی چند سال اخير در کشور ما صنعت توليد فرآورده های سيب زمينی با استفاده از تکنولوژی های نوين و تجهيزات و ماشين آلات جديد گسترش يافته است. اما هنوز هم در برخی موارد از سيستمهایی استفاده ميشود که در نهايت منجر به توليد چيپس با کيفيت پايين ميشود. 
يکی از نقاط ضعف فرآيند توليد چيپس در ايران استفاده از وايته های متفاوت سيب زمينی به عنوان ماده اوليه است. چون برخی گونه ها مناسب توليد چيپس نيستند. به اين ترتيب بعلت تغيير ماده اوليه ممکن است کيفيت چيپس توليدی يک کارخانه در طول سال دائما" تغيير کند و اين مسئله به جهت بازارپسندی نامطلوب است. 
نکته ديگر در انتخاب نوع ماشين آلات و تجهيزات که به عنوان نقطه ضعف، قابل بازنگری به نظر ميرسد استفاده از سيستمهای پوست گير، اسلايسر، بلانچر و سرخ کن است. در بخش پوست گيری استفاده از پوست گيرهای بخاری است که منجر به صدمه زدن به کيفيت چيپس ميشود. در بخش اسلايسر به علت غيريکنواخت بودن ضخامت اسلايسها، چيپس به خوبی سرخ و برشته نميشود. عدم شستشو و بلانچينگ مناسب و يکنواخت اسلايسها منجر به تاول زدن چيپس در مرحله سرخ کردن ميشود و همچنين اشکالاتی که در بخش نازلهای سرخ کن وجود دارد منجر به سرخ شدن غير يکنواخت چيپس و جذب روغن فراوان بوسيله چيپس ميشود. البته در سالهای اخير برخی ار توليدکنندگان از ماشين آلات و تجهيزاتی استفاده ميکنند که اين نقاط ضعف در آنها تقليل يافته است اما به نظر ميرسد عليرغم وجود ماشين آلات مدرن در کشور به علت نبودن دانش فنی توليد، همچنين مديريت علمی و صحيح بر برنامه توليد، سيستم توليد هنوز هم اشکالاتی دارد. در پايان فرآيند يکی از نقاط ضعف و مشکلات اساسی در اين صنعت مسئله بسته بندی است. 

5- بررسی و تعيين حداقل ظرفيت اقتصادی، برآورد حجم سرمايه گذاری ثابت
ظرفيت بهينه توليد برای واحدهای صنعتی علاوه بر بهره برداری مناسب از سرمايه گذاری انجام شده، عاملی در جهت حصول سود مناسب خواهد بود. از آنجا که احداث واحدهای صنعتی مستلزم يک سرمايه گذاری ثابت اوليه است، لذا انتخاب ظرفيتهای خيلی پايين سود آوری طرح را غيرممکن مي سازد.  از طرف ديگر انتخاب ظرفيتهای خيلی بالا مستلزم تامين سرمايه اوليه زيادی است که ممکن است با در نظر گرفتن نياز بازار، شرايط صاردات و ... توجيه منطقی نداشته باشد.
بنابراين 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، نوع تجهيزات و ماشين آلات و حجم سرمايه گذاری در اين بخش ميباشد. 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 500 کيلوگرم در ساعت ( 1080 تن در سال) بدست آمده است.
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	واحد

	منبع تامين


	قيمت واحد
	جمع کل

	
	
	
	
	ريال
	يورو
	ميليون ريال
	يورو

	خط کامل تمام اتوماتيک شامل(مخزن دريافت سيب زمينی، شن گير و بالابر، مخزن شستشوی سيب زمينی با پوست، پوست گير، کانواير و ميز بازرسی،  اسلايسر، شستشو دهنده اسلايسها و نشاسته گير، مولتی بلانچر سرد و گرم، آبگير، تانک تزريق روغن، سرخ کن، روغن گير، نمک و ادويه پاش، خنک کننده، کانواير،  ميز توزيع) 
	1
	خط
	خارجی
	0
	950,000
	0
	950,000

	دستگاه بسته بندی و متعلقات مربوطه شامل( نوار نقاله، بالابر، سيستم تزريق گاز ازت، تاريخ زن)
	3
	دستگاه
	داخلی
	278,760,000
	0
	836
	0

	تجهيزات آزمايشگاه 
	1
	سری
	داخلی
	60,000,000
	0
	60
	0

	هزينه های داخلی خريد خارجی(15% بخش ارزی)
	 
	 
  
	1710
	0

	ساير هزينه های غير مذکور(5%)
	 
	 
	 
	 
	700
	0

	جمع کل ارزش ماشين آلات و تجهيزات اصلی
	3,307
	950,000

	نرخ برابری يورو و دلار 12500  در نظر گرفته شده است

	
	
	
	
	
	


در انتخاب سطح تکنولوژی و ماشين آلات خط توليد، استراتژی توليد و بازارهای هدف از جمله عوامل تعيين کننده است. قطعا" انتخاب تکنولوژی متناسب با نوع مواد اوليه و ماشين آلات پيشرفته  نقش موثری در کيفيت محصول نهايي دارد. با توجه به توانايي کارخانجات ماشين سازی کشور در زمينه تامين ماشين آلات خط توليد چيپس سيب زمينی، امکان تهيه خط کامل در داخل کشور نيز وجود دارد. اما در برخی قسمتها مانند اسلايسر، بلانچر، سرخ کن و نشاسته گير کيفيت ماشين آلات داخلی برای توليد محصولی با کيفيت قابل قبول و عرضه در بازارهای جهانی، جوابگو نيست. البته امکان تهيه موردی تجهيزات از شرکتهای خارجی و ترکيب آنها با ماشين آلات نيز وجود دارد. اما امکان استفاده از دانش فنی توليد، آموزشها، ضمانتها و ساير خدمات مشابه در صورت خريد خط کامل از شرکتهای خارجی، از دلايل انتخاب خط تمام اتوماتيک از يک کشور اروپايي است. 
اين ماشين آلات 6 ماه پس از عقد قرارداد خريد، تحويل داده خواهند شد. تکنسينهای شرکت فروشنده تجهيزات، طی دو  مرحله امور نصب، راه اندازی و آموزش پرسنل توليدی را به عهده خواهند داشت. تجهيزات (به استثناء قطعات الکترونيکی) يک سال ضمانت از طرف سازنده و 15 سال خدمات پس از فروش بوسيله نماينده انحصاری ايرانی را خواهند داشت.
2-5- محاسبه مساحت مورد نياز طرح و هزينه های مربوطه
2-5-1- محاسبه 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. ابتدا 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(17): محاسبه مساحت مورد نياز طرح

	واحد ساختمانی
	مساحت  مسقف

( متر مربع)
	مساحت غيرمسقف (مترمربع)
	توضيحات

	سالن توليد
	600
	0
	اين مساحت با توجه به ابعاد تجهيزات و ضريب مانور 2 بدست آمده است

	انبار مواد اوليه
	740
	0
	اين مساحت با در نظر گرفتن ضريب مانور 2 بدست آمده است

	انبار محصول
	850
	0
	اين مساحت با در نظر گرفتن ضريب مانور 2 بدست آمده است

	تاسيسات و تعميرگاه
	70
	0
	تابلو های برق، تاسيسات گرمايش و سوخت

	ساير تاسيسات
	65
	0
	شامل اطاق تصفيه فيزيکی آب و اطاق کنترل باسکول

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

	آزمايشگاه
	40
	0
	

	نکهبانی و سرايداری
	15
	0
	

	محل استقرار باسکول
	0
	150
	

	جمع
	2580
	150
	


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 طول ديوار يک چراغ پايه بلند در نظر گرفته ميشود. بر اين اساس تعداد چراغهای محوطه 33 عدد محاسبه شده است.

جدول(18): برآورد مساحت بخشهای محوطه سازی

	شرح عمليات
	مساحت (متر مربع)

	کل مساحت زمين
	6825

	خاکبرداری و تسطيح
	4020

	خيابان کشی و پارکينگ
	1365

	فضای سبز
	2730

	ديوار کشی
	670


2-5-2- هزينه زمين، ساختمان و محوطه سازی


جدول(19): هزينه زمين، ساختمان و محوطه سازی

	شرح
	مقدار 
	واحد
	قيمت واحد
	قيمت کل

	
	
	
	هزارريال
	دلار
	ميليون ريال
	دلار

	خاکبرداري و تسطيح
	4,020
	متر مکعب
	30
	0
	201
	0

	خيابان کشي و پارکينگ
	1,365
	متر مربع
	180
	0
	137
	0

	فضاي سبز
	2,730
	متر مربع
	50
	0
	137
	0

	ديوار کشي
	335
	متر طول
	500
	0
	168
	0

	درب ورودی
	1
	عدد
	5,000
	0
	5
	0

	چراغهاي محوطه
	33
	عدد
	1,000
	0
	17
	0

	سالن توليد مسقف
	600
	متر مربع
	1,600
	0
	960
	0

	انبارهاي مسقف
	1,590
	متر مربع
	1,200
	0
	2,067
	0

	آزمايشگاه
	40
	متر مربع
	1,200
	0
	64
	0

	تاسيسات و تعميرگاه
	285
	متر مربع
	1,200
	0
	371
	0

	ساختمانهاي اداري
	200
	متر مربع
	2,500
	0
	200
	0

	ساختمانهاي نگهبانیو  سرايداري
	15
	متر مربع
	1,500
	0
	173
	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
	4,489
	0

	زمين مورد نياز
	6,825
	متر مربع
	150
	0
	1,024
	0

	جمع کل
	5,513
	0


3-5- هزينه تجهيزات و تاسيسات عمومی

بر اساس تجهيزات و تاسيسات بر آورد شده در بخش 9 و قيمتهای استعلام شده برای هر يک از موارد، سرمايه گذاری مورد نياز اين تاسيسات در جدول ذيل برآورد شده است.

جدول (20): هزينه تاسيسات و تجهيزات عمومی

	عنوان
	واحد
	مقدار
	ارزش

	
	
	
	ميليون ريال
	دلار

	تامين برق از شبکه سراسري
	کيلو وات
	320.0
	192.0
	0

	تاسيسات برق (تابلوها و کابل کشی و نصب و…)
	کيلو وات
	320.0
	480.0
	

	برق اضطراري توسط ديزل ژنراتور
	کيلو وات
	0.0
	0.0
	0

	انشعاب آب 3/4 اينچ
	انشعاب
	49.8
	5.0
	0

	ايجاد تاسيسات لازم جهت تامين آب
	مترمکعب در روز
	49.8
	40.0
	0

	انشعاب گاز و لوله کشی های مربوطه
	متر مکعب در ساعت
	12.0
	100.0
	0

	تاسيسات گرمايش ساختمانها
	متر مربع
	2,580.0
	10.0
	0

	تاسيسات سرمايش و تهويه ساختمانها
	متر مربع
	2,580.0
	26.0
	0

	تصفيه فيزيکی آب فرآيند(رزين تبادل يون)
	مترمکعب در روز
	16.0
	15.0
	0

	تصفيه فاضلاب فرآيند
	متر مکعب در روز
	55.0
	30.0
	0

	سيستم چرخش روغن داغ
	مگا ژول بر ساعت
	0.0
	0.0
	0

	ديگ بخار
	تن در ساعت
	3.0
	135.0
	0

	اطفاء حريق (کپسول آتش نشاني 6 و 30 کيلوگرمی)
	عدد
	83.0
	64.4
	0

	تصفيه پساب (فاضلاب انسانی)
	متر مکعب در ساعت
	10.0
	45.0
	0

	باسکول 60 تنی
	عدد
	1.0
	40.0
	0

	سيستم ارتباط تلفني
	خط
	2.0
	5.0
	0

	جمع کل ارزش تاسيسات عمومی
	1187.4
	0


4-5- هزينه وسايل حمل و نقل

جدول(21): برآورد هزينه وسايل حمل و نقل

	نوع وسيله
	تعداد
	بهاي واحد
	بهای کل

	
	
	ميليون ريال
	دلار
	ميليون ريال
	دلار

	اتومبيل سواري
	1
	120
	0
	120
	0

	وانت 2 تني
	2
	100
	0
	200
	0

	 کاميون (4 و 10 تني)
	0
	0
	0
	0
	0

	ليفتراک برقي (1 تني)
	1
	75
	0
	75
	0

	ليفتراک گازوئيلي (2 تني)
	0
	0
	0
	0
	0

	جرثقيل
	0
	0
	0
	0
	0

	ساير موارد
	0
	0
	0
	0
	0

	جمع کل سرمايه گذاری برای وسايل حمل و نقل
	395
	0


5-5- هزينه لوازم و اثاثيه اداری

با توجه به حجم امور اداری اين واحد توليدی، 100 ميليون ريال به منظور تهيه اثاثيه و لوازم اداری در نظر گرفته ميشود.
6-5- هزينه های قبل از بهره برداری

جدول(22): 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)
	44
	0

	هزينه تاسيس شرکت و دريافت مجوزهاي مختلف (6/0 درصد سرمايه گذاري ثابت)
	131
	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)
	11
	0

	جمع کل
	321
	0

	جمع سرمايه گذاري ثابت  شامل کليه آيتمها  بجز هزينه هاي قبل از بهره برداري
	10,510
	950,000


نرخ برابری يورو و ريال 12500 ريال در نظر گرفته شده است.
2-12-10- جمع بندی و برآورد سرمايه ثابت



جدول(23): جمع بندی و برآورد سرمايه ثابت

	شرح
	ارزش کل

	
	ميليون ريال
	يورو

	ماشين آلات و تجهيزات توليد
	3,307
	950,000

	تجهيزات و تاسيسات عمومي
	1,187
	0

	وسائط نقليه
	395
	0

	زمين
	1,024
	0

	ساختمان و محوطه سازي
	4,489
	0

	اثاثيه و لوازم اداري
	100
	0

	سرمايه گذاري ثابت غير مذکور
	0
	0

	هزينه هاي قبل از بهره برداري
	321
	0

	جمع کل
	10,831
	950,000


نرخ برابری يورو و ريال 12500 ريال در نظر گرفته شده است.
6- ميزان مواد اوليه مورد نياز سالانه

در اين طرح مطالعات و محاسبات برای ظرفيت 500 کيلوگرم چيپس اسلايس و خلال انجام شده است.

يک شيفت کاری 8 ساعت در روز و تعداد روزهای کاری با توجه به تعطيلات فصلی رايج در تامين ماده اوليه، 270 روز در سال در نظر گرفته شده است. بنابراين ميزان توليد محصول ساليانه 1080  تن در سال خواهد بود.

محاسبه مواد اوليه مصرفی

برای تولید یک تن چیپس به 4 تن سیب زمینی تازه، 45/0 تن روغن و 18 کیلوگرم نمک و 9 کيلوگرم انواع ادويه و طعم دهنده مورد نیاز است. با توجه به برنامه توليد در اين طرح که هدف توليد 500 کيلوگرم در ساعت چیپس ميباشد، مصرف ساليانه مواد اوليه در جدول (5-2) خلاصه شده است. 

50 درصد از محصول که به شکل خلال توليد شده در بسته های آلومينيومی 100 گرمی و 50 درصد ديکر که به شکل اسلايس است را در بسته های 200 گرمی بسته بندی ميشوند. سپس هر 100 عدد از کيسه های 100 گرمی داخل کيسه های پلی اتيلن سنگين به ابعاد 100*40 سانتیمتر و هر 50 عدد از کيسه های 200 گرمی داخل کارتنهای مقوايي به ابعاد 40*75*75  سانتيمتر قرار ميگيرند.

برنامه توليد واحد همانگونه که در قسمتهای قبلی نيز توضيح داده شد به شکل زير است:

جدول(24): برنامه توليد ساليانه

	محصول
	واحد
	ظرفيت ساليانه
	قيمت عمده فروشی هر واحد
 (هزار ريال)
	کل ارزش توليد ساليانه بر اساس ظرفيت اسمی (ميليون ريال)

	چيپس سيب زمينی(اسلايس و خلال)
	تن
	1080
	33750
	36450

	جمع کل ارزش ساليانه محصولات                                                                                         36450  


تعداد روزهای کاری در اين واحد 270 روز در سال ميباشد که در يک نوبت کاری 8 ساعته در روز به فعاليت مشغول ميباشد.

ميزان مواد اوليه مورد نياز طرح و هزينه آنها در جدول(25) به تفکيک محاسبه شده است. قيمت های مواد اوليه بر اساس استعلام از شرکتهای داخلی تعيين شده است. 
جدول(25) : برآورد ميزان و هزينه تامين مواد اوليه مصرفی به منظور توليد ساليانه  1080 تن چيپس سيب زمينی
	نام ماده مصرفی

 
	مصرف ساليانه
	ارزش
	ارزش ساليانه

	
	مقدار
	واحد
	منبع تامين
	ريال
	دلار
	 ميليون ريال
	دلار

	سيب زمينی
	4320
	تن
	داخلی
	2,000,000
	0
	8,640
	0

	روغن
	486
	تن
	داخلی
	12,000,000
	0
	5,832
	0

	نمک
	20
	تن
	داخلی
	1,200,000
	0
	24
	0

	ادويه و سایر طعم دهنده ها
	10
	تن
	داخلی
	30,000,000
	0
	300
	0

	کيسه های آلومينيومی 100 گرمی
	5400
	هزار عدد
	داخلی
	80,000
	0
	432
	0

	کيسه های آلومينيومی 200 گرمی
	2700
	هزار عدد
	داخلی
	100,000
	0
	270
	0

	کيسه پلی اتيلن سنگين
	54000
	عدد
	داخلی
	180
	0
	10
	0

	کارتن مقوايي 
	54000
	عدد
	داخلی
	2,000
	0
	108
	0

	جمع ارزش مواد اوليه
	 
	
	 
	 
	
	15,616
	0

	ساير مواد اوليه غير مذکور 2 درصد
	 
	
	 
	 
	3,123
	
	

	جمع کل ارزش ساليانه مواداوليه
	
	
	
	
	18,739
	0
	


در روند تامين اقلام عمده مورد نياز اين طرح، آنچه طی چندين سال گذشته توليدکنندگان را با مشکل مواجه کرده مسئله تامين سيب زمينی و نوسان قيمت آن به دليل عدم وجود برنامه ريزی مشخص در توليد و صادرات است. بر اساس آمار موجود در آمار نامه های کشاورزی سالهای گذشته، هيچ برنامه مشخصی برای توليد سيب زمينی وجود نداشته و واحدهای کشاورزی بر اساس تمايل و تصميم خود و بررسی وضعيت بازار در سالهای قبل اقدام به کاشت سيب زمينی ميکنند. از طرف ديگر برنامه دولت مبنی بر ميزان صادرات سيب زمينی نيز روند مشخص و قابل پيش بينی ندارد. از اينرو به منظور نظام مند کردن سيستم توليد در صنايع تبديلی کشاورزی، ايجاد يک سيستم مدون با  برنامه های مشخص از سوی سازمانها و نهادهای مربوطه ضروری به نظر ميرسد.  
7- پيشنهاد منطقه مناسب برای 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.
براساس آمار موجود در سال زراعی 84-1383 استان همدان با 78/14 درصد از توليد سيب زميني كشور، مقام اول را به خود اختصاص داده است و استانهاي اردبيل، اصفهان، كردستان و آذربايجان‌شرقي به ترتيب با 94/13، 15/12، 96/6 و 90/6 درصد سهم در توليد سيب زميني رتبه‌هاي دوم تا پنجم را كسب كرده‌اند. پنج استان مزبور جمعاً 73/54 درصد توليد سيب زميني كشور را به خود اختصاص داده اند.
جدول (26): ميزان توليد سيب زمينی در کليه استانهای کشور 
                           سال زراعی 84-1383
	رديف
	استان
	ميزان توليد(تن)

	1
	آذربايجان‌شرقي‌
	[image: image5]290592

	2
	آذربايجان‌غربي‌
	60966

	3
	اردبيل‌
	587160

	4
	اصفهان‌
	511583

	5
	ايلام‌
	355

	6
	بوشهر
	4841

	7
	تهران‌
	84144

	8
	چهارمحال‌بختياري‌
	115159

	9
	خراسان‌
	180994

	10
	خوزستان‌
	84007

	11
	زنجان‌
	125883

	12
	سمنان‌
	113372

	13
	سيستان‌وبلوچستان‌
	8510

	14
	فارس‌
	231199

	15
	قزوين‌
	46499

	16
	قم‌
	965

	17
	كردستان‌
	293238

	18
	كرمان‌
	120119

	19
	كرمانشاه‌
	17968

	20
	گلستان‌
	155515

	21
	گيلان‌
	22285

	22
	لرستان‌
	85747

	23
	مازندران‌
	35370

	24
	مركزي‌
	112597

	25
	هرمزگان‌
	23643

	26
	همدان‌
	622426

	27
	يزد
	3485

	28
	منط‌قه‌جيرفت‌وكهنوج‌
	272013

	
	كل‌كشور
	4210637


همانگونه که ذکر شد دسترسی به منابع اوليه يکی از پارامترهای انتخاب محل است. از جمله عوامل تاثير گذار ديگر بررسی وضعيت واحدهای فعال و طرح های در دست احداث  و همچنين امکانات مورد نياز برای تاسيس واحد از جهت تاسيسات زيربنايي مورد نياز و دسترسی به مسيرهای ارتباطی است. پس از ارزيابی  تمامی اين پارامترها  استانهای آذربايجان شرقی، اردبيل، همدان، آذربايجان غربی و اصفهان برای احداث واحدهای جديد پيشنهاد ميشود. با توجه به وجود شهرکهای صنعتی فعال در استانهای مذکور امکانات و تاسيسات مورد نياز واحد، بعلاوه تسهيلات ويژه و حمايتهای دولت نيز جهت تاسيس واحد وجود خواهد داشت.
8- وضعيت تامين نيروی انسانی و تعداد 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(27): تعداد نيروی انسانی مورد نياز طرح

	سمت
	تعداد ( نفر)

	مدير
	1

	مهندس
	2

	تکنسين
	2

	سرپرست آزمايشگاه
	1

	کارگر ماهر
	8

	کارگر ساده
	16

	تکنسين فنی
	2

	کارمند اداری و مالی
	2

	انبار مواد اوليه و محصول
	2

	خدمات
	2

	راننده
	1

	نگهبان و سرايدار
	2

	تعداد کل پرسنل
	41


9- بررسی و تعيين ميزان تامين آب، برق، سوخت و ساير امکانات
در يک واحد توليدی علاوه بر ماشين آلات و دستگاههای خط توليد، به تجهيزات و تاسيسات ديگری نظير تاسيسات آب، برق، سوخت و... نيز نياز هست. 

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 200 کيلووات بر ساعت برآورد ميشود.

ب)  برق مورد نياز تاسيسات و تعميرگاه

توان مورد نياز تاسيسات و تعميرگاه جمعا" KW 5/7 برآورد ميشود که شامل 5 کيلووات جهت چرخش، تصفيه و نگهداری آب مورد نياز تصفيه فيزيکی، و 5/0 کيلووات جهت توزيع، چرخش سوخت و مايعات در تاسيسات گرمايش است. 

توان مورد نياز تجهيزات تعميرگاه نيز 2 کيلووات برآورد ميشود.
ج)  برق مورد نياز روشنايی 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 2580 متر مربع برآورد شده، برق مصرفی جهت روشنايي ساختمانها 6/51 کيلووات برآورد ميشود.

با توجه به تعداد نوبت کاری و ساعت کارکرد واحد، به ازای هر چراغ جهت روشنايي محوطه، ( جمعا" 33 چراغ)  300 وات برق مورد نياز است. بنابراين برای روشنايي محوطه 9/9 کيلووات  برق لازم 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 مصرفی9/317  کيلووات  خواهد بود. برای تامين اين مقدار برق، يک انشعاب 320 کيلوواتی از شبکه سراسری برق درخواست ميشود که هزينه های اشتراک، کنتور، تابلوها و سيم کشی داخلی آن در بخشهای بعدی ارائه خواهد شد.


جدول(28):  برآورد برق مصرفی واحد

	توضيحات
	 برق مصرفی kw 
	نام واحد مصرف کننده

	بر اساس بند الف
	220.0
	تجهيزات خط توليد

	بر اساس بند ب
	2.5
	تاسيسات و تعميرگاه

	روشنايي داخل ساختمانها، بند ج
	51.6
	روشنايي ساختمانها

	روشنايي فضای باز، بند ج
	9.9
	روشنايي  محوطه

	سوخت و آبرسانی و تصفيه فيزيکی و ...
	5.0
	تاسيسات عمومی

	10% بيشتر از مقدار مورد نياز جهت مواقع راه اندازی و ضروری
	28.9
	ساير موارد غير مذکور

	 
	317.9
	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 3/428 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 به منظور شستشوی سيب زميني ها  استفاده ميشود. بر اساس مشخصات تجهيزات خط توليد آب مصرفي در اين بخش 40 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.البته به منظور صرفه جويي در مصرف آب در خط توليد 15متر مکعب از آب به صورت جريان برگشتی استفاده ميشود. 

ميزان آب مصرفی روزانه واحد مطابق جدول(29) ارائه شده است. 

جدول(29): ميزان آب مصرفی روزانه
	واحد مصرف کننده
	ميزان آب مصرفی(متر مکعب در روز)
	توضيحات

	آب فرآيند توليد
	40
	فرآيند توليد (شستشو، پوست گيری و ديگ بخار) 

	ساختمانها
	6
	بهداشتی و آشاميدنی

	محوطه
	8/3
	آبياری فضای سبز

	جمع
	8/49
	


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 و سايل 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 62 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 (30): تاسيسات مورد نياز

	تاسيسات مورد نياز
	تعداد

	بخاری صنعتی
	3

	سيستم گرمايش مرکزی (شوفاژ)
	1

	کولر شش هزار
	3

	کولر چهار هزار
	3

	تهويه (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.

توزين: در اين طرح به منظور توزين مواد اوليه از يک باسکول 60 تنی استفاده ميشود.

جهت صرفه جويي در آب مصرفی فرآيند از يک سيستم تصفيه فيزيکی استفاده ميشود. به اين منظور از يک سيستم تصفيه رزين تبادل يونی استفاده ميشود. 

امکانات مخابراتی و ارتباطی: در اين طرح از دو خط تلفن برای تامين سيستم ازتباطی مورد نياز استفاده ميشود.
ساير امکانات مانند راه و فرودگاه در استانهای پيشنهاد شده برای اجرای طرح وجود دارد.
هزينه انواع انرژی مورد نياز



جدول(31): برآورد هزينه انواع انرژی

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

	برق 
	مگاوات ساعت
	428
	300,000
	149.905

	آب خام
	متر مکعب
	13,446
	1,000
	13.446

	گاز طبيعی
	 متر مکعب
	12,000
	200
	2.4

	گازوئيل
	متر مکعب
	17
	200,000
	3.4

	بنزين
	ليتر
	12,000
	1,000
	12

	نفت سياه(مازوت)
	متر مکعب
	0
	0
	0

	جمع
	 
	
	
	181.151


10- وضعيت حمايت های اقتصادی و بازرگانی

در راستای اهداف دولت مبنی بر اعطای تسهيلات به طرح های اشتغالزا و زودبازده بودجه ای جهت اعطای وام به شرکتها يا تعاونی ها تخصيص يافته است. ولی در ساير موارد مانند معافيت های گمرکی جهت ورود ماشين آلات، يا حمايت از صادر کنندگان قانون خاصی وجود ندارد.
11-  تحليل و جمعبندی و پيشنهاد در مورد احداث واحدهای جديد

چيپس سيب زمينی عمدتا" به عنوان تنقلات مصرف ميشود. با توجه به تعداد واحدهای فعال موجود و در دست احداث ضمن در نظر گرفتن مجموع ظرفيت توليدی اين واحدها و با توجه به رقابتی بودن بازار داخلی، محصول جديد در صورتی توانايي رقابت با محصولات شناخته شده را خواهد داشت که هم از نظر کيفيت و طعم و مزه و هم به لحاظ بسته بندی در جايگاه بهتری قرار داشته باشد. 

از طرف ديگر توليد محصولی با کيفيت قابل قبول، مستلزم استفاده از مواد اوليه مرغوب و مناسب فرآوری و ماشين آلات و تکنولوژی پيشرفته در کنار رعايت کامل استانداردهای بين المللی است. در اينصورت ميتوان محصولی با کيفيت قابل رقابت در بازار داخلی و قابل عرضه در بازارهای جهانی توليد کرد. 
اگر چه از ديدگاه مقايسه بين حجم سرمايه گذاری و قيمت مواد اوليه و محصول، طرح اقتصادی به نظر ميرسد اما در جمع بندی نهايي بايد مسئله رقابتی بودن محصول را نيز در نظر داشت. نتيجه اينکه از لحاظ روابط بين عرضه و تقاضا، احداث واحد های جديد توجيه پذير به نظر نميرسد.
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شکل(5): نمودارتوزيع ميزان توليد سيب زميني استان ها‌ نسبت به كل كشور 


سال زراعي 84 –1383   
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