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  : معرفی محصول-1

  :نام و کد محصول 1-1

در بانـک اطلاعـاتی وزارت صـنایع و معـادن        ولـی    می باشـد     " پخت نوری  یدستگاهها"نام محصول   

با نـام کلـی ماشـینهای پخـت مـواد            2925 -1513محصولی با این نام موجود نمی باشد و تنها کد           

  .غذایی موجود می باشد

  : مشخصات محصول-

 پخـت و گـرم کـردن غـذا بـا      . استفاده می گـردد بسیاری از خانه ها و رستورانها امروزه در مایکروفر

شود، جایگزین روشهای پخت سـنتی گـشته    ساده و سریع انجام می ای مایکروفر که بسیاردستگاهه

 .پخت غذا در مایکروفر همیشه مورد بحث بوده است با این وجود، ایمنی. است

مایکروفر کـه بـسیار    امروزه در بسیاری از خانه ها و رستورانها، پخت و گرم کردن غذا با دستگاههای

این وجود، ایمنی پخـت   با. شود، جایگزین روشهای پخت سنتی گشته است ساده و سریع انجام می

امواج رادیویی با فرکانس بـسیار   اشعه های مایکروویو،.غذا در مایکروفر همیشه مورد بحث بوده است

ظـروف فلـزی، اشـعه هـای     . کننـد  هستندکه در مسیر مـستقیم حرکـت مـی   )  2،450MHz(بالا 

پلاستیکی و شیشه ای ایـن اشـعه هـا را از     س می کنند ولی ظروفمایکروویو را به طور کامل منعک

را بـه خـود جـذب مـی کند،سـپس مولکولهـای آب        غذا، انرژی اشعه مایکروویو.خود عبور می دهند

آیند که این لرزش گرما تولید مـی کنـد و باعـث     موجود در آن، به سرعت به تحرک و لرزش در می

 . پخت غذا میشود

 : یفیت غذاتاثیر مایکروفر بر ک

روشهای پخت معمـولی   از آنجایی که زمان مواجهه غذا با آب و دمای بالا در مایکرووفر در مقایسه با

به خصوص ویتامینهای محلول  .کمتر است، از دست دهی ویتامینها و مینرالها نیز در آن کمتر است

 بیـشتر حفـظ   در مـایکروفر  که به حرارت بسیار حـساس هـستند   B1 و C در آب همچون ویتامین
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ویتامینها به درون آب پخت را به  مایکرووفر این برتری را نسبت به جوشاندن دارد که نشت. میشوند

 انجـام شـد   2003مطالعه ای که در سـال  . است حداقل میرساند و از این نظر شبیه به بخارپز کردن

 فنولیـک نـسبت بـه    ترکیبات محلول آنتی اکسیدانی حاکی از آن بود که در مایکروفر از دست رفتن

این ترکیبات فنولیک چه نقشی در تغذیه انسان دارند،خود  سایر روشهای پخت بیشتر است،اما اینکه

این است که ترکیب پروتئینی غذا در آن نسبت بـه سـایر روشـهای     از مزیتهای مایکروفر.سوال است

خوردار است، زیـرا بـا   گوشت پخته شده با مایکروفر، از کیفیت بالاتری بر .پخت بیشتر حفظ میشود

از آنجایی که حرارت در مایکرووفر ملایم تراست،واکنش قهـوه ای  . کمتری همراه است اکسیداسیون

 .هم درآن به طور مشهود کمتر است شدن

 :تاثیر اشعه مایکروویو در سلامت انسان

یـن وجـود ،   ا بـا . مطالعات اخیر توکسیسیتی و کارسینوژنسیتی اشعه های مایکروویو را رد کرده انـد 

مایکروویو میتواند باعـث   این که آیا اشعه.ایمنی اشعه مایکروویو برای سلامت انسان مورد بحث است

 National Health and Medical ایجاد ترکیبات سرطانزا در غذا گردد یـا نـه توسـط کمیتـه تخصـصی     

Research Council توانـد بـه    یکروویو مـی با این حال، اشعه مـا  .مورد مطالعه قرار گرفت و تایید نشد

مواجهـه بـا مقـدار بـالای اشـعه      . گرم کنـد  بدن را نیز همان طریق که غذا را گرم می کند، بافتهای

عدسی چشم به خصوص به حرارت زیاد حـساس  . دردناک شود  مایکروویو، می تواند باعث سوختگی

واجهه تصادفی بـا مقـادیر   م. مایکروویو میتواند باعث کاتاراکت شود است و مواجهه زیاد با اشعه های

 .مایکروویو میتواند باعث تغییریا از بین رفتن اسپرم شده و نازایی موقت ایجاد کند بسیاربالای اشعه

یعنی هنگـامی   این مواجهه در صورتی میتواند رخ دهد که اشعه از درون دستگاه به بیرون نفوذ کند،

بـه  . جرم گرفته باشد  ن خراب یا کهنه یاآseal که درب آن به طور ایمن وکامل بسته نشده است یا

آب و ماده شوینده ملایم شـست و   این خاطر محفظه داخل مایکروویو را باید هر از چند گاه یکبار با

مایکروویو با قطـع شـدن بـرق آن بـه طـور کامـل        باید به خاطر داشت که تولید اشعه های.شو کرد

  .کنند  مانند و هرگز غذا را رادیواکتیو نمیباقی نمی متوقف میشود و این اشعه ها در غذا نیز
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استفاده می کنند در استفاده از مایکروفر باید محتاط باشند زیرا امواج  pacemaker بیمارانی که از

  .تداخل کنند pacemaker خصوص در مایکروفرهای قدیمی،میتوانند با سیگنالهای مایکروویو به

  

  : شماره تعرفه گمرکی2-1

  .می باشد% 15 و حقوق ورودی آن 85143000رکی این محصول شماره تعرفه گم

  

  : شرایط واردات3-1

 که هـر سـاله توسـط وزارت بازرگـانی براسـاس آخـرین               "مقررات صادرات و واردات   "مطابق کتابچه   

 شرایط ویژه ای جهت واردات این محصول لحـاظ نـشده            تصویب نامه هیات وزیران منتشر می شود،      

حقـوق ورودی نـسبت بـه واردات ایـن محـصول            % 15ر می توانند با پرداخت      است و بازرگانان و تجا    

  .اقدام نمایند
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  :بررسی و رعایت استاندارد ملی 4-1

  )5026استاندارد (روشهای اندازه گیری عملکرد اجاق های ریزموج برای مصارف خانگی ومشابه 

 آشنایی با موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

 استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران به موجب قانون، تنها مرجع رسمی کشور است که عهده                موسسه

  .باشد می) رسمی(دار وظیفه تعیین، تدوین و نشر استانداردهای ملی

های فنـی مرکـب از کارشناسـان موسـسه ،            های مختلف توسط کمیسیون    تدوین استاندارد در رشته   

هشی، تولیدی و اقتصادی آگاه و مرتبط با موضـوع صـورت            صاحبنظران مراکز و موسسات علمی، پژو     

ها و مصالح ملی و بـا توجـه بـه     سعی بر این است که استانداردهای ملی، درجهت مطلوبیت        . گیرد می

  :شرایط تولیدی، فنی و فن آوری حاصل از مشارکت آگاهانه و منصفانه صاحبان حق و نفع شامل

هـای دولتـی     ن، مراکز علمی و تخصصی و نهادها و سازمان        تولید کنندگان، مصرف کنندگان، بازرگانا    

هـای   پیش نویس استانداردهای ملی جهت نظرخواهی برای مراجع ذینفع و اعضای کمیـسیون            . باشد

و پس از دریافت نظرات و پیشنهادها در کمیته ملی مرتبط بـا آن رشـته          . شود فنی مربوط ارسال می   

  .شود چاپ و منتشر می) رسمی( ملیطرح و درصورت تصویب به عنوان استاندارد

های علاقمند و ذیصلاح و با رعایـت ضـوابط           نویس استانداردهایی که توسط موسسات و سازمان       پیش

شود نیز پس از طرح و بررسی در کمیته ملی مربـوط و درصـورت تـصویب، بـه                    تعیین شده تهیه می   

شـود کـه بـر       ارهایی ملی تلقی مـی    بدین ترتیب استاند  . گردد عنوان استاندارد ملی چاپ و منتشر می      

تدوین و در کمیته ملی مربوط که توسـط موسـسه   » 5«اساس مفاد مندرج در استاندارد ملی شماره       

  .گردد به تصویب رسیده باشد تشکیل می

باشد کـه    المللی استاندارد می   موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران از اعضاء اصلی سازمان بین          

هـای خـاص کـشور، از آخـرین          دهای ملی ضمن توجه به شرایط کلی و نیازمندی        در تدوین استاندار  

  .نماید المللی استفاده می های علمی، فنی و صنعتی جهان و استانداردهای بین پیشرفت



 دستگاه پخت نوری

٩ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

بینـی شـده در قـانون بـه          تواند با رعایت موازین پیش     موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران می      

ان، حفظ سـلامت و ایمنـی فـردی و عمـومی، حـصول اطمینـان از                 منظور حمایت از مصرف کنندگ    

کیفیت محصولات و ملاحظات زیست محیطی و اقتصادی، اجرای بعضی از استانداردها را با تـصویب                

المللـی بـرای     تواند به منظور حفـظ بازارهـای بـین         موسسه می . شورای عالی استاندارد اجباری نماید    

  .لاهای صادراتی و درجه بندی آن را اجباری نمایدمحصولات کشور، اجرای استاندارد کا

ها و موسسات فعال در      همچنین به منظور اطمینان بخشیدن به استفاده کنندگان از خدمات سازمان          

های مدیریت کیفیت و مدیریت      ضمینه مشاوره، آموزش، بازرسی، ممیزی و گواهی کنندگان سیستم        

ن وسـایل سـنجش، موسـسه اسـتاندارد اینگونـه      هـا و کـالیبره کننـدگا       زیست محیطـی، آزمایـشگاه    

ها و موسسات را بر اساس ضوابط نظام تائید صـلاحیت ایـران مـورد ارزیـابی قـرار داده و در                       سازمان

صورت احراز شرایط لازم، گواهی نامه تائید صلاحیت به آنها اعطا نموده و بـر عملکـرد آنهـا نظـارت                     

الیبراسیون وسایل سنجش، تعیین عیار فلزات گرانبهـا و         المللی یکاها، ک   ترویج سیستم بین  . نماید می

  .باشد انجام تحقیقات کاربردی برای ارتقای سطح استانداردهای ملی از دیگر وظائف این موسسه می

  هرست مطالبف 
  های ریز موج برای مصارف خانگی و مشابهروشهای اندازه  گیری عملکرد اجاق

  دامنه کاربرد

  ی ریزموج استهدف این استاندارد بیان و تعریف مشخصات اصلی عملکرد اجاقها

  اصطلاحات بکار رفته برای نامگذاری وسایل

  ایلعبارات بکار رفته برای طبقه  بندی وسایل یا قطعاتی از وس

  اصطلاحات بکار رفته در روشهای اندازه  گیری

  فهرست اندازه  گیری  ها

  شرایط عمومی اندازه  گیری

  ابعاد خارجی
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  حجم مفید محفظه پخت

  ابعاد مفید محفظه پخت

  تعیین توان خروجی و ریزموج

  اندازه  گیری توان ورودی الکتریکی

  بازده

  آزمونهای فنی برای عملکرد

  عملکرد گرمایش

  عملکرد پخت

  عملکرد یخ  زدایی

  مراجع اصلی نشریات بین  المللی همراه با نشریات اروپایی آنها:پیوست الف 
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استاندارد روشهای اندازه گیری عملکرد اجاق  های ریز موج برای مصارف خانگی بوسیله کمیـسیون                

یته ملی استاندارد یکصد و بیست چهارمین اجلاس کمیتـه ملـی            فنی مربوط تهیه و تدوین و در کم       

 3مـاده  1مورد تأیید قرار گرفته، اینـک باسـتناد بنـد     21/02/78  استاندارد برق و الکترونیک مورخ

قانون اصلاحی قوانین و مقررات مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران مصوب بهمن مـاه سـال                  

  .یران منتشر می گرددبعنوان استاندارد رسمی ا1371

برای حفظ همگامی و هماهنگی با پیشرفتهای ملی و جهانی در زمینه صنایع و علوم، اسـتانداردهای                 

ایران در مواقع لزوم مورد تجدید نظر قرار گرفت و هرگونه پیشنهادی که برای اصلاح یا تکمیل ایـن                   

  .ورد توجه واقع خواهد شداستانداردها برسد، در هنگام تجدید نظر در کمیسیون فنی مربوط م

بنابراین برای مراجعه به استاندارهای ایران باید همواره از آخرین چـاپ و تجدیـدنظر آنهـا اسـتفاده                   

  .نمود

در تهیه و تدوین این استاندارد رسمی شده است ضمن توجه به شـرایط موجـود و نیازهـای جامعـه                     

  .تی و پیشرفته هماهنگی ایجاد شودحتی المقدور بین این استاندارد واستاندارد کشورهای صنع

لذا با بررسی امکانات و مهارتهای موجود و اجرای آزمایشهای لازم این استاندارد با استفاده از منـابع                  

  .زیر تهیه گردیده است 

BSEN 
60705: 1995 

IEC 705: 1988 

Methods of 

Measuring the performance of household electrical appliances 

Part 15. Microwave cooking appliances 

  
  

  

  



 دستگاه پخت نوری

١٢ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  روشهای اندازه  گیری عملکرد اجاقهای ریز موج برای مصارف خانگی و مشابه

   کلیات-بخش اول     

   دامنه کاربرد-1

) ریز موج (این استاندارد در مورد وسایل خانگی کاربرد دارد که با استفاده از انرژی الکترومغناطیسی               

گیگا هرتز، غذا و نوشیدنی ها را بـرای  30مگاهرتز و 300بین  I.S.M 1مدی در یک یا چند باند بسا

این وسایل می توانند از وسایل پخت گرمایی نظیـر آنچـه در اجاقهـای        . مصارف خانگی گرم می کند    

   .آنها می توانند عمل برشته کردن را نیز انجام دهند. متداول خانگی بکار می رود نیز استفاده نمایند

      دارد در مورد اجاقهـای ریزمـوج ترکیبـی فقـط در هنگامیکـه در وضـعیت تولیـد ریزمـوج                     این استان 

    نیـز  IEC - 350در مـورد ایـن اجاقهـا بخـشهای مربـوط در اسـتاندارد        . باشند نیز کاربرد دارد می

  .می توانند کاربرد داشته باشند

میلیمتـر و بیـشتر را قبـول        200 قطر   این استاندارد در مورد اجاقهای ریزموجی که نمی توانند بار به          

  .کنند، کاربرد ندارد

   هدف -2

هدف این استاندارد بیان و تعریف مشخصات اصلی عملکرد اجاقهای ریزموج اسـت  کـه مـورد نظـر                    

  .استفاده کننده بوده و روش  های استاندارد برای اندازه گیری این مشخصات را تشریح می کند

-1562  الزامات ایمنی در استاندارد ملـی . گیرد  عملکرد را در بر نمیاین استاندارد ایمنی و الزامات

  .تشریح شده است 25

   تعاریف-بخش دوم 

   اصطلاحات بکار رفته برای نامگذاری وسایل-3

اجاق ریزموج به وسیله ای گفته می شود که با استفاده از انـرژی ریزمـوج بـرای گـرم کـردن غـذا و           

  . کار می رودنوشیدنی ها در یک محفظه پخت به
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   وسایل یا قطعاتی از وسایلطبقه بندی عبارات بکار رفته برای -4

 داخلی و درب محدود گردیده      دیواره های  که توسط    می شود به فضایی گفته    : 2محفظه پخت   1-4- 

  .می گیرند در داخل آن قرار نوشیدنی هاو غذا و 

  .می گیردن قرار به نگهدارنده افقی گفته میشود که بار روی آ: 3طبقه 2-4- 

 به خاصیتی از ماده گفته میشود که جذب و بازتابش ریزموج در آن قابل               :4شفافیت ریزموجی   3-4- 

  . باشدچشم پوشی

 بـوده و ضـریب اتـلاف آن کمتـر از     7 یک ماده شفاف در برابر ریـز مـوج کمتـر از    5گذردهی نسبی

  .می باشد015/0

لامپ خلاء گفته میشود که برای تولید ریزموج بکـار   به نوعی )ریزموجلامپ مولد  (6مگنترون  4-4- 

  .می رود

  اندازه گیری اصطلاحات بکار رفته در روشهای -5

 به فضایی از محفظه پخت گفته میشود که برای بار قابل دسـترس              :پخت فضای مفید محفظه     -5-1

  .است

  .است به سطحی از طبقه گفته میشود که برای بار قابل دسترس :طبقه سطح مفید -5-2

  اصطلاحات بکار رفته در روشهای اندازه گیری-6

  .است به ولتاژی گفته میشود که توسط سازنده برای وسیله تعیین شده :شدهولتاژ تعیین 1-6-

  .شود گفته میI.S.M به بسامد مرکزی باند:شدهبسامد ریز موج تعیین 2-6- 

   نکات عمومی در مورد اندازه  گیری  ها-بخش سوم 
  ازه گیری هااند فهرست -7

 )14بند ( بازده -7-6  )9بند (ابعاد خارجی 1-7- 
بند (فضای مفید محفظه پخت 2-7- 

10( 
بند (آزمونهای فنی برای عملکرد -7-7
15( 

 )16بند (عملکرد گرمایش 7-8-  )11بند (سطح مفید طبقه 3-7- 
 )17بند (عملکرد پخت 7-9-  )12بند (توان خروجی ریزموج 4-7- 
 )18بند (عملکرد یخ زدایی 7-10-  )13بند ( ورودی الکتریکی توان5-7- 
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  اندازه گیری شرایط عمومی -8

  مدار تغذیه1-8- 

آزمونها با ولتاژ و نوع تغذیه ای که در پلاک مشخصات مقادیر تعیین شـده مـشخص گردیـده انجـام         

  .می گردند

ولتـاژ  .  حفـظ مـی گـردد      1%± منبع ولتاژ در حالی که اجاق تحت شرایط با بار کار می کند بـین                

  .متناوب باید سینوسی باشد

  دمای محیط2-8- 

  .حفظ می شود مگر آنکه خلاف آن ذکر شود  C°(20±5)دمای محیط در 

   
   روشهای اندازه  گیری-بخش چهارم

   ابعاد خارجی-9

 بـسته   تا لبه بالایی سقف در حـالی کـه درب         ) کف  (اندازه عمودی که از لبه پایین اجاق        :  a1ارتفاع  

چنانچه از پایه  های تراز کننده قابل تنظیم استفاده می شود، باید آنهـا               . است اندازه گیری می شود    

  .را به بالا و پایین حرکت داد تا ارتفاعهای حداقل و حداکثر ممکن بدست آید

اجـاق  تا یک صفحه افقی در حداکثر ارتفاع        ) کف  (حداکثر اندازه عمودی که از لبه پایین        :  a2ارتفاع  

  .در حالی که درب باز است اندازه گیری می شود

فاصله افقی بین دیواره های کناری هنگامی که بین دو صفحه عمودی موازی دیواره  های b :عرض  

  .اجاق با در نظر گرفتن برآمدگی ها اندازه گیری شود

بجـز  (چـوبی  اندازه افقی که از صفحه عمودی پشتی وسیله تا برجسته ترین محـل قطعـه       :  c1عمق  

  .در حالیکه درب بسته است اندازه گیری می شود) دسته  ها و کلیدها

بجـز  (اندازه افقی که از صفحه عمودی پشتی وسیله تا برجسته ترین محل قطعـه جلـویی                 : c2عمق  

  .در حالیکه درب باز است اندازه گیری می شود) دسته ها و کلیدها
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   حجم مفید محفظه پخت-10

 که توسط این روش تعیین می شود برای طبقه بنـدی وسـایل بـر اسـاس                  حجم مفید محفظه پخت   

در این اندازه گیری برآمدگی های مهم نظیر پوشش همزن هـا            . ابعاد محفظه پخت مناسب می باشد     

  .در نظر گرفته می شود ولی جزئیات کوچک نظیر لبه  های گرد در نظر گرفته نمی شوند

آنها چرخان نیست حجمـی اسـت کـه بـا سـطوح زیـر               حجم مفید محفظه پخت اجاقهایی که طبقه        

  :محدود می  شود

   
 . صفحه اصلی داخلی درب در حالیکه درب بسته است - ; صفحه طبقه در پایین  ترین موقعیت -

  سطح سقف-  ; صفحات اصلی دیوارها-

   
میلیمتری از خط عمودی مرکـزی محفظـه پخـت          100سطح سقف از پایین  ترین نقطه درون شعاع        

در مورد اجاقهایی که دارای طبقه چرخان می باشند، حجم مفید محفظه پخت برابر              . یین می شود  تع

ارتفـاع فاصـله بـین صـفحه طبقـه          . حجم استوانه ای است که محور آن محور چرخش طبقـه اسـت            

شعاع استوانه برابر کمترین فاصله از محـور        . می باشد ) که در بالا تعریف شد    (چرخان و صفحه سقف     

  .می باشد) در حالت بسته ( نزدیکترین دیواره یا درب چرخش تا

  .حجم بر حسب لیتر بیان می شود و به نزدیکترین عدد صحیح گرد می شود

هنگامی که سازنده اعلام نماید که اجاق می تواند با طبقه به اشکال گوناگونی استفاده شـود، حجـم                   

  .در هر مورد و با هر شکل تعیین می گردد

  محفظه پخت ابعاد مفید -11

ابعاد مفید محفظه پخت جهت ایجاد راهنمائی بـرای تطـابق اجـاق ریزمـوج بـا ابعـاد ظـرف غـذا و                         

  .نوشیدنی بکار می رود

  :مشخص شده اند بصورت زیر بدست می آید 10ابعاد مفید صفحاتی که در بند 

  .فاصله عمودی بین صفحه اصلی طبقه و صفحه اصلی سقف: ارتفاع 

  .ن صفحات اصلی دیواره های جانبیفاصله افقی بی: عرض 
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  .فاصله افقی بین صفحه اصلی داخلی درب در وضعیت بسته و صفحه اصلی دیواره پشتی: عمق 

در وضـعیت   (دو برابر کوتاهترین فاصله از محور چرخش طبقه تـا نزدیکتـرین دیـواره یـا درب                  : قطر

  ).بسته 

  .ابعاد بر حسب میلیمتر بیان می شوند

  .شوند  طبقه اندازه گیری میابعاد برای هر شکل

   تعیین توان خروجی و ریزموج-12

 ریختـه شـده انجـام       شیشه ای  آب که در یک ظرف       گرم1000اندازه   با باری به     اندازه گیری 1-12- 

دمای آب ابتدا زیر دمای محیط بوده و با گرم کردن در اجـاق ریزمـوج بـه دمـای محـیط                  . می گیرد 

نان را ایجاد می نماید که افتهـای گرمـایی و ظرفیـت گرمـایی     روش فوق این اطمی   . رسانده می شود  

  .ظرف که برای آنها ضریب تصحیح در نظر گرفته شده، حداقل تأثیر را دارند

 و حداکثر ضـخامت  می باشد )پیرکس( و از جنس شیشه برورسیلیکات استوانه ایظرف بار،   2-12- 

        میلیمتـر 90 ر و ارتفـاعش تقریبـا ً       مت ـ میلـی 190  متر اسـت و قطـر خـارجی آن تقریبـا ً            میلی3آن  

  .می باشد

  .می باشندگرم 0,1 دقت جرم با اندازه گیری های3-12- 

دقت داشته و خطـی بـودن آن بهتـر از     C°0/25  تا C°23 تا  °7اندازه گیری های دما در محدوده 

  .یک درصد می باشند

  .ثانیه می باشد0/25  اندازه گیری های زمان با دقت

 ه درج ـ (2±20) کـه بـین      می باشـند   شروع آزمون، اجاق و ظرف خالی در دمای محیط           در4-12- 

می    MCثبت می شود، جرم ظرف T0این دما اندازه گیری و بعنوان . می شودسلسیوس نگهداشته 

می باشد و بلافاصله پیش از ریختـه    T0درجه سلسیوس کمتر از  Ti(1±10)دمای اولیه آب . باشد

  .به منظور ایجاد دمای یکنواخت، آب به هم زده می شود. دازه گیری می شودشدن به درون ظرف ان
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گرم آب قابل آشامیدن به ظرف افزوده شده و سپس وزن آن اندازه گیری مـی شـود                  5±1000مقدار

سپس ظرف فورا ً در مرکز طبقه که در پـایین تـرین موقعیـت               . بدست آید (MW)تا جرم واقعی آب     

 تغذیـه شـده و در       1%±اجاق با ولتاژ تعیین شـده بـا دقـت           .  می شود  عادی خود قرار دارد گذاشته    

برای گرم کـردن    ) t(زمان  . بکار انداخته می شود   ) 2رجوع شود به تبصره     (حداکثر توان تنظیم شده     

  .اندازه  گیری می شودT0  درجه سلسیوس نسبت به  1/0± آب بین

شروع انـدازه گیـری از زمـانی        .  شود  از زمان گرم شدن فیلامان مگنترون چشم پوشی می         -1تبصره  

  .مقدار نهایی خود می رسد90%است که جریان ورودی به   

  . تحت بررسی است 7 اندازه  گیری توان خروجی ریزموج در اجاقهای با عملکرد تقویتی -2تبصره 

. پس از آنکه اجاق خاموش شد، به منظور دسترسی به دمای یکنواخـت، آب بـه هـم زده مـی شـود                      

  .ثانیه از لحظه خاموش شدن اجاق اندازه گیری می شود60تا مدت  ) T2(ایی آب دمای نه

  . وسایل همزن و اندازه گیری با ظرفیت گرمایی پایین در نظر گرفته می شوند-3تبصره 

  :می آیدبر حسب وات از رابطه زیر بدست ) p(توان خروجی ریزموج 5-12- 

  
نزدیک به  % 1,5حدود  ه مقدار حاصل از آزمون دوم تا         مگر آنک  می گردد آزمون سه بار انجام     6-12- 

  . اول باشداندازه گیرینتیجه حاصل از 

ساعت با هـم فاصـله دارنـد انجـام شـوند تـا دمـای                 6اندازه گیری ها باید در دوره هایی که حداقل          

مقـدار  . درجه سلسیوس با دمای محـیط تفـاوت داشـته باشـد        5مگنترون و مدار تغذیه آن تا حدود        

  .نگین نتایج محاسبه می شودمیا

   توان ورودی الکتریکیاندازه گیری -13

 با استفاده از یک وسیله انـدازه  12اندازه گیری توان ورودی الکتریکی بر حسب وات، طی آزمون بند       

  .گیری نوع القایی انجام می  شود
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   بازده-14

 13اندازه گیـری شـده در بنـد         بر توان ورودی     12بازده با تقسیم توان ریزموج محاسبه شده در بند          

  .بدست می آید

   آزمونهای فنی برای عملکرد-15

  هدف و کلیات1-15- 

  آزمونهای آب که در این بند تعیین شده  اند برای مشاهده یکنـواختی گرمـایی اجاقهـای ریـز مـوج                      

، از آنجـایی کـه گرمـایش      . می باشند و این مزیت را دارند که نتایج مستقیم عددی بدست می دهند             

پختن و یخ زدایی غذا می تواند تحت تأثیر شکل هندسی بار و دیگر مشخـصات بـار باشـد و توزیـع                       

میدان ریزموج تا حدودی بستگی به شکل هندسـی بـار دارد، نتـایج عـددی کـه از ایـن آزمـون هـا                

 آزمونهای آب این بند مکمل آزمونهای گرمایش،      . محاسبه می  شوند باید با احتیاط بکار گرفته شوند         

می باشند و اطلاعات کـاملتری در مـورد یکنـواختی گرمـایی      18 تا  16پختن و یخ زدایی بندهای  

  .بدست می دهند

 2450این آزمون ها تنها برای اجاقهایی در نظر گرفته شده اند که بسامد ریزموج تعیین شـده آنهـا                    

  درجـه سلـسیوس   (2±20)بار مشخص شدن، آب قابل آشامیدن بـا دمـای اولیـه    . باشد مگاهرتز می 

اندازه گیری می شود برای محاسبه زمان گرمـایش   12توان خروجی ریزموج که طبق بند . باشد می

  .مرتبط با مقادیر انرژی داده شده برای بارهای مختلف بکار می رود

  .دقیقه زمان وقفه وجود داشته باشد 30پیش از شروع هر آزمون باید 

  آزمونهای با مخزن مربعی2-15- 

ن آزمون  ها دو اندازه برای مخزن ذکر شده که می تـوان از هـر دو انـدازه یـا هـر یـک از آنهـا        در ای 

  .با این وجود برای آزمون های مقایسه ای از مخازن با اندازه مشابه استفاده می گردد. استفاده نمود

 گرم آب (10±1000با  2گرم و مخزن  (5±500) با  1مخزن . مشخص شده اند1مخازن در تصویر

در . انجام مـی شـود  15-2-2 و15-2-1 برای اجاقهای دارای یک طبقه، آزمون بندهای. پر می شود
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بصورت مرحله ای و با گذاشتن یک مخزن روی  15-2-1 مورد اجاقهای با دو طبقه، آزمون های بند

  .با یک مخزن روی هر طبقه انجام می شود15-2-2  آزمونهای بند. هر طبقه انجام می شود

  یک مخزن مربعی1-2-15- 

  روش کار

سپس در حالی در مرکـز طبقـه بنـدی          . مخزن با آب پر شده و دمای اولیه آن اندازه گیری می شود            

در توان حداکثر و در زمـانی       1مخزن  .قرار می گیرد که یک وجه آن موازی صفحه جلویی اجاق باشد           

کیلو وات خواهد   100ه  مقدار مربوط 2در مورد مخزن    . شود کیلو وات، گرم می    50متناسب با مصرف    

  .بود

بـرای انـدازه     . سپس مخزن از اجاق برداشته شده و آب پیش از اندازه گیری دماها هم زده می شـود                 

ثانیـه   30اندازه گیری باید تا     . ثانیه استفاده می شود   2گیری از ترموکوپلهایی با ثابت زمانی کمتر از         

ثانیه زمانی که ترموکوپلهـا      5شامل حداقل   پس از خاتمه دوره گرمایش کامل شده باشد و این زمان            

  . در آب فرو برده می شوند می باشد

  ارزیابی

محفظه داخلـی    9به منظور تعیین اختلاف دماهای داخل بار، حداقل و حداکثر مقادیر افزایش دمای            

  .محفظه اندازه گیری می شود25 بصورت درصد افزایش دمای میانگین تمام 

یش روی گوشه ها و لبه ها، مقادیر حـداقل و حـداکثر افـزایش دمـا در                   به منظور بررسی اثرات گرما    

  .محفظه اندازه گیری می شود 25محفظه خارجی بصورت درصد افزایش دمای میانگین تمام 16

  دو مخزن مربعی2-2-15- 

         دمـای آب پـیش از شـروع آزمـون         . در این آزمـون دو مخـزن بـا انـدازه برابـر بکـاربرده مـی شـوند                  

روی یکـدیگر  1-2-15 در مورد اجاقهای دارای یک طبقه، دو مخزن مانند بند. گیری می شود زهاندا

  .گیرند قرار می
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در . یک مخزن روی هـر طبقـه قـرار مـی گیـرد     1-2-15 در مورد اجاقهای دارای دو طبقه طبق بند

ل سازنده  صورتی که امکان انتخاب بیش از دو وضعیت برای طبقات وجود داشته باشد، از دستورالعم              

  .استفاده می شود

کیلـووات   100در مورد دو مخزن کوچک، گرمایش در توان حداکثر و در زمانی متناسب با مـصرف                   

  .کیلووات می باشد 200انجام می شود، در مورد دو مخزن بزرگ مقدار مربوطه  

. شـوند سپس مخزن  ها از اجاق برداشته شده و بارهای آب پیش از اندازه گیری دمـا هـم زده مـی                       

ابتدا دماهای مخزن بالایی . بکار برده می شوند1-2-15 ترموکوپلهایی طبق مشخصات مذکور در بند

  .در حالی اندازه گیری می شود که روی مخزن پایین قرار گرفته است 1-2-15 طبق بند

        ثانیـه پـس از پایـان گرمـایش انـدازه گیـری              60سپس آنرا برداشته و دماهای مخـزن پـایینی طـی          

  .شوند می

  ارزیابی 

به منظور بررسی یکنواختی گرمایش در حجم زیاد، میانگین افزایش دمای مخزن بـالایی بـر مقـدار                  

. حاصـل بـر حـسب درصـد بیـان مـی شـود             . میانگین افزایش دمای مخزن پایینی تقسیم می گردد       

ان درصـد   یکنواختی گرمایش هر کدام از مخازن با محاسبه حداقل و حداکثر افـزایش دمـا بـه عنـو                  

  .میانگین هر مخزن ارزیابی می شود

  آزمون با چند فنجان3-15- 

برای اینکار از یک صفحه عایق پلـی  . استفاده می شود 2فنجان، مطابق تصویر   5برای این آزمون از       

میلیمتر و اندازه مناسب برای قرار دادن فنجانها در زمـان            5به ضخامت   ) یونولیت  (ای   استایرن دانه 

  .ری نیز استفاده می شوداندازه گی
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  روش کار

سـپس آنهـا    . فنجانها در آبی که برای بار بکار می رود فرو برده می شوند تا دمای آنها یکـسان شـود                   

پــس از پــر کــردن فنجانهــا . برداشـته شــده و قــسمت بیرونــی آنهــا بــه ســرعت خــشک مــی شــود 

  .گرم آب، فنجان روی صفحه عایق قرار می گیرد(1±100)با

در مـورد طبقـه      . ه آب در هر فنجان اندازه گیری شده و سپس روی طبقه قرار مـی گیـرد                دمای اولی 

  الف نشان داده شده و در مورد طبقـه هـای دایـره             -3بندی مستطیلی، فنجانها بصورتیکه در تصویر       

 50سپس اجاق با حداکثر توان به مدتی متناسب با مـصرف              . ب قرار می گیرند   3-ای بصورت تصویر  

  .ار می  کندکیلو وات ک

پـس  . پس از گرمایش، فنجانها بسرعت از اجاق برداشته شده و روی صفحه عایق قرار داده می شوند                

  .شود می گیری اندازه5 و 2،3،4، 1ثانیه به ترتیب 30از یک تا سه ثانیه هم زدن، دماها طی حدود

گیـری   نگام انـدازه  با این تفاوت که ه    . رود سپس روش تکرار شده و همان زمان آزمون اول بکار می          

  .رود بکار می1 و 2، 3، 4، 5دماهای نهایی ترتیب معکوس 

  ارزیابی

سپس اخـتلاف بـین حـداکثر و        . میانگین افزایش دمای آب در هر موقعیت فنجان محاسبه می شود          

نتیجـه  . حداقل پنج مقدار اندازه گیری شده، محاسبه شده و بر میانگین افزایش دما تقسیم می شود               

  .د بیان می شودبر حسب درص

  عملکرد گرمایش-16

   هدف و کلیات -16-1

هدف از آزمون این بند ارزیابی یکنواختی دما و زمان گرمایش هنگامی اسـت کـه اجـاق بـرای گـرم               

  .کردن نوشیدنی ها بکار می رود

  گرمایش نوشیدنی ها2-16- 
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امد ریزموج تعیین شـده     این زیربند تنها در مورد اجاقهای ریزموجی در نظر گرفته شده که دارای بس             

  .مگاهرتز می باشند2450

    ظرف و مواد 

گـرم آب قابـل    (1±100)بـار،  . اسـتفاده مـی  شـود    2در این آزمون از دو فنجـان مطـابق تـصویر    

  .است   C°(20±2)دمای اولیه آب . آشامیدن در هر فنجان است 

 روش کار  

         ری شـده و سـپس روی طبقـه قـرار           گی ـ فنجانها با بار مشخص شده پـر شـده و دمـای آنهـا انـدازه               

       ب قـرار  -4الـف و  4 تـصویر  a-aفنجانها بصورت مجـاور، کنـار یکـدیگر بـر روی خـط       . می گیرند

اجـاق بـا تـوان      . می گیرند در حالیکه یک فنجان در وسط و دیگری در سـمت راسـت آن قـرار دارد                  

  .حداکثر بکار انداخته می شود

 الف برای طبقه  هـای مـستطیلی و   -4ولی این بار فنجانها طبق تصویر       سپس آزمون تکرار می شود      

  . ب برای طبقه  بندی دایره ای چیده می شوند-4طبق تصویر  

 C°(80±5)فنجـان  4زمان گرم شدن برای هر آزمون مشابه است بصورتی که میانگین دمای نهایی 

  .باشد

  .ت که آزمونها تکرار شوندمعمولا ً برای بدست آوردن زمان مناسب گرمایش، لازم اس

گیری  پیش از اندازه گیری، آب حداقل یک ثانیه بهم زده می شود تا دمای آن یکنواخت شود، اندازه           

  .ثانیه پس از پایان زمان گرمایش خاتمه یابد 10دمای نهایی آب باید ظرف  

 ارزیابی

  .زمان گرمایش که شامل هر زمان راه اندازی می باشد، تعیین می گردد

درجه سلـسیوس    60ای مقایسه بین اجاقها، زمانهای گرمایش تعیین شده باید برای افزایش دمای             بر

درجه سلسیوس باشد و هر زمان گرمـایش         57بعنون مثال اگر میانگین افزایش دما         . شوند 8بهنجار  

  :ثانیه باشد، زمان گرمایش بهنجار شده برابر خواهد بود با 120
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126
57
60120 =×  

   
سپس انحراف هر افزایش دما از میانگین محاسبه        . فنجان محاسبه می شود    4میانگین افزایش دمای    

 نتیجه بـصورت درصـد بیـان مـی        . شده و بزرگترین انحراف بر میانگین افزایش دما تقسیم می گردد          

  .شود

   عملکرد پخت-17

  کلیات1-17- 

مهم بـین توزیـع     با این وجود بدلیل ارتباط      . این بند روشهای آزمون پخت غذاها را معرفی می نماید         

میدان ریزموج، غذا، اجاق و شکل هندسی ظرف، روش پخت تعیین شده توسط سـازنده مـی توانـد                   

در این  . برای غذاهای مشابه آنچه در روشهای آزمون بکار گرفته می شوند نتایج بهتری بدست دهند              

تورالعمل هـای   مورد یا در صورتیکه روشهای آزمون مرتبط نباشند می توان آزمونها را بر اساس دس ـ              

آزمون  های بار غذا که در این بند مشخص شـده انـد              . سازنده و آنچه در گزارش ذکر شده انجام داد        

  .را می توان برای مقایسه مستقیم در یک آزمایشگاه واحد طی دوره زمانی مشخص بکار برد

  .دقیقه ای وجود داشته باشد 30باید پیش از هر آزمون یک وقفه 

  ارزیابی2-17- 

سرعت به عنـوان     .سرعت، نتیجه، پخت و سهولت    : عامل عملکرد صورت می گیرد     3یابی از طریق    ارز

زمانهای وقفه تعیین شده بعد از پخت       . زمان کلی پخت با در نظر گرفتن زمانهای وقفه بیان می شود           

  .و برداشتن بار از اجاق نباید در نظر گرفته شوند

  :یر می باشدارزیابی نتایج پخت بر اساس بررسی موارد ز

بطور کلی ظاهر و ساخت غذا در مقایسه با نتایج مـورد            :  یکنواختی گرمایش، پخت یا برشته شدن        -

  انتظار
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بر حسب اندازه و موقعیت سطوح خام، سطوح خام بزرگ یـا            :  سطوحی که پخته یا برشته نشده اند       -

  .قرار گرفته در مرکز اشکالات بحرانی تر دارند

بر حسب اندازه و موقعیت سطوح سوخته شده، سطوح سـوخته           :  شده غذا   سطوح سوخته یا برشته    -

  .بزرگ یا قرار گرفته در مرکز اشکالات بحرانی تر

  :به منظور یاری در ارزشیابی نتایج  ، می توان از ترتیب ویژگیهای زیر استفاده نمود

  ; بیشتر یا کمتر از حد پخته نشدن-

  ;ته شده به مقدار جزئی بیشتر یا کمتر از حد پخ-

  ; به مقدار جزئی بیشتر از حد یا کمتر از حد پخته شده-

  ; بیشتر و کمتر از حد پخته شده در سطوح خام-

  .و هنوز کمتر از حد پخته شده و سطوح خام ) سوخته ( بسیار بیش از حد پخته شده -

  .ودارزیابی سهولت با در نظر گرفتن تعداد عملیات مورد نیاز در طول کل عمل انجام می ش

مثالهایی از عملیـاتی کـه در       . با این وجود تنظیم  های اولیه وسایل کنترل درنظر گرفته نمی  شوند             

  :نظر گرفته می شوند عبارتند از

   جدا کردن بار یا برداشتن قسمتهایی از آن- 

   هم زدن یا چرخاندن بار با دست-

   یک دوره وقفه پس از تنظیم و شروع مجدد با دست-

  اآزمونه3-17-  

  آزمون الف1-3-17- 

  هدف

ظرف یک   )فرنی تخم مرغی  (ارزیابی یکنواختی پخت یک غذای بزرگ مستطیلی با ضخامت متوسط           

  :میلیمتر و دارای ابعاد زیر 6با ضخامت حداکثر  ) پیرکس (ظرف شیشه ای بور و سیلیکات 

  ;میلیمتر (10±50):  ارتفاع-
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  ;سانتی متر مربع(100±500):  سطح روی غذا-

  .میلیمتر(3±20): تفاع غذا ار-

چنانچه این شرط با شرایط بالا منطبق نباشد، جـرم را بایـد             . گرم میباشد 1000جرم اسمی بار غذا       

  .منطبق با آن نمود

  .تعیین جرم بار معمولا ً بعنوان پیش آزمون ظرف مورد استفاده می باشد

  .نوع ظرف بکار رفته باید در گزارش آزمون برای رجوع ذکر شود

  اد لازممو

  3%گرم شیر گاو با چربی تقریبا ً 750 

   تخم مرغگرم 375 

  گرم شکر125 

  روش کار

. تخم مرغ ها را زده و در شـیر گـرم بریزیـد            . درجه سلسیوس گرم نمائید    60شیر را تا دمای تقریبا ً       

 و سرعت زدن مواد را بـالا بـرده،  . شکر را اضافه کرده و توسط یک همزن غذا با سرعت متوسط بزنید 

ظرف را داخل یخچـال قـرار داده و آنقـدر صـبر کنیـد تـا دمـای                   . سپس مواد را داخل ظرف بریزید     

براساس دستورالعمل سازنده برای این نوع بـار، آنـرا گـرم    . درجه سلسیوس برسد (2±5)مخلوط به 

 یـواره چنانچه چنین دستورالعملی موجود نبود، بار را در مرکز طبقه در حالی قرار دهید که د          . دنمایی

وات حرارت داده و سعی      300های آن موازی جلوی اجاق باشند، سپس آن را به میزانی متناسب با                

چنانچه اینکار ممکن نباشد یا میزان حرارت خیلی کم باشد، آزمونها          . کنید نتیجه مناسب بدست آید    

  .با سطح توان مناسبی خواهد شد انجام می گردند

  .ساعته، سرعت، نتیجه پخت و سهولت را ارزیابی نمایید 2یک وقفه بار را از اجاق برداشته و پس از 
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  آزمون ب2-3-17- 

  هدف 

  .یک غذای استوانه ای، ضخیم و پف کننده) پخت(ارزیابی یکنواختی گرم شدن 

  ظرف

میلی  متـر و بـه ابعـاد         6با ضخامت حداکثر    ) پیرکس  (یک ظرف شیشه  ای از جنس بوروسیلیکات         

  :زیر

  ;میلیمتر (10±50):  ارتفاع-

  ;میلیمتر (20±200):  قطر اولیه روی غذا-

  .میلیمتر(2±15):  ارتفاع اولیه غذا-

چنانچه این جرم با الزامات بـالا هماهنـگ نبـود، جـرم بایـد بـر                 . گرم می باشد  475جرم اسمی غذا    

  .اساس تنظیم شود

  .ودتعیین جرم بار معمولا ً به عنوان پیش آزمون ظرف مورد استفاده بکار می ر

  .نوع ظرف باید برای رجوع بعدی در گزارش آزمون ذکر شود

  :موارد لازم 

  گرم آرد سفید170 

  گرم شکر170 

  گرم بیکینیگ پادر 10 

  گرم آب سرد100 

  )چربی درصد85الی 80چربی از نوع مرغوب با (گرم مارگارین 50 

  تخم مرغگرم 125 

  میلیمتر200کاغذ مومی به قطر قریبی 

  روش کار
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آرد، . مارگارین را آب کرده و به آن اضافه نمائیـد . دقیقه بزنید3 تا 2ها و شکر را برای مدت تخم مرغ

کاغذ مومی را در کف ظرف قرار داده و خمیـر بدسـت آمـده را                . بیکینیگ پادر و آب را اضافه نمایید      

درجه سلسیوس بوده و زمـان وقفـه پـس از هـم          (2±20)دمای تشکیل خمیر باید     . روی آن بریزید  

  .زدن نباید از ده دقیقه تجاوز نماید

چنانچـه چنـین    . سپس طبق دستورالعمل سازنده برای این نوع بـار بـه آن حـرارت داده مـی شـود                  

وات بـه آن حـرارت       400دستورالعملی موجود نبود، بار را در مرکز طبقه قرار داده و به میزانی برابر               

 چنین کاری میسر نشد یا میزان حـرارت         چنانچه. داده و سعی می شود که نتایج مناسب بدست آید         

  .خیلی کم بود، آزمون  ها برای سطح توان مناسب که گزارش خواهد شد انجام می گیرند

بـا  . قسمت بریده می شـود     8دقیقه، بار به     5سپس ظرف از اجاق برداشته شده و پس از مدت وقفه            

  .اینکار سرعت، نتیجه پخت و سهولت ارزیابی می شود

  ن ج آزمو-17-3-3

  هدف 

  ارزیابی یکنواختی پخت یک غذای ضخیم مکعب مستطیل شکل

  ظرف 

  :میلیمتر با ابعاد زیر 6به ضخامت حداکثر ) پیرکس (یک ظرف شیشه ای از جنس بوروسیلیکات 

  1;به 2/5  تا2 نسبت طول به عرض -

  ;میلیمتر(15±75):  ارتفاع-

  ; سانتی متر مربع  (40±200) سطح روی غذا -

  .میلیمتر  (3±45): ذا ارتفاع غ-

گرم است، چنانچه این جرم با الزامات بالا هماهنگ نبـود، بایـد آنـرا متناسـبا ً                  900جرم اسمی غذا    

  .هماهنگ نمود

  .معمولا ً تعیین جرم بار به عنوان پیش آزمون ظرف مورد استفاده بکار می رود
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  .ودنوع ظرف بکار رفته برای مراجعات بعدی باید در گزارش آزمون ذکر ش

  : مواد لازم 

  )چربی20%حداکثر با (گرم گوشت خرد شده کم چربی 800 

  گرم تخم مرغ115 

  گرم نمک 2 

  پوشش چسبنده برای پوشاندن سطح بار

  روش کار

ز امخلوط را به دقت در ظرف ریختـه و مـانع            . تخم مرغها را هم زده و با گوشت و نم مخلوط نمایید           

 را توسط یک ظرف دیگر فشرده ساخته و مطمئن شوید که            مخلوط. بوجود آمدن حبابهای هوا شوید    

سطح آن صاف است، روی آن را با پوشش چسبنده پوشانده و ظرف را در یخچال قرار دهید تا دمای                 

  .درجه سلسیوس برسد (2±5)مخلوط به 

چنانچـه چنـین دسـتورالعملی      . غذا را طبق دستورالعمل سازنده برای چنین نوع باری حرارت دهید          

 نبود، بار را در مرکز طبقه طوری قرار دهید که طول بزرگ ظرف موازی سطح جلـویی اجـاق        موجود

وات تنظیم شده و سعی می شود که نتیجه مطلوب بدسـت            400حرارت برای مقداری معادل       . باشد

در صورتی که اینکار ممکن نباشد یا میزان توان خیلی کم باشد، آزمونها در سطح توان مناسبی                 . آید

  .رش خواهد شد انجام می گرددکه گزا

دقیقـه ای پوشـش را از روی آن برداشـته و بـار بـصورت           5بار را از اجاق برداشته و پس از یک وقفه           

پس از اینکار بایـد سـرعت، نتیجـه پخـت و سـهولت را               . عمودی به پنج قسمت برابر بریده می شود       

  .ارزیابی نمود
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  یخ زدایی عملکرد -18

  کلیات1-18- 

با این وجود بـدلیل     . ش های آزمونی که برای یخ زدایی غذا وجود دارد را فراهم می سازد             این بند رو  

ارتباط مهم بین توزیع میدان ریزموج، غذا، اجاق و شکل هندسی ظـرف، روشـهای یـخ زدایـی ذکـر                    

شده توسط سازمان ممکن است نتایج بهتری در مورد غذاهای مشابه آنچـه در آزمونهـای زیـر بکـار                    

در این مورد یا در صورتی که روشهای آزمون مرتبط نباشـند، آزمونهـا بـر اسـاس                  .  باشد رفته داشته 

  .دستورالعمل های سازنده دنبال شده و گزارش ذکر می گردد

آزمون های بار غذا که در این بند ذکر شده اند برای مقایسه مستقیم با یـک آزمایـشگاه واحـد طـی       

دقیقـه ای وجـود      20قبل و بین آزمونها یک وقفه زمـانی         باید  . یک دوره زمانی معین آورده شده اند      

  .داشته باشد

    ارزیابی2-18- 

  .ارزیابی بر اساس سه عامل سرعت، نتیجه یخ زدایی و سهولت انجام می شود

با ایـن وجـود زمـان وقفـه     . سرعت بر اساس زمان کل یخ زدایی شامل دوره های وقفه بیان می شود          

  .از اجاق شامل این زمان نمی شودپس از یخ زدائی و برداشتن ظرف 

جزئیات مربوطـه در هنگـام      . ارزیابی نتیجه یخ زدایی بر اساس بررسی یکنواختی یخ زدایی می باشد           

  .ذکر هر آزمون آورده خواهد شد

با این وجود   . ارزیابی سهولت بر اساس در نظر داشتن تعداد عملیات لازم در حین کل عمل می باشد               

  .ترلها در نظر گرفته نمی شودعملیات تنظیم اولیه کن

  :مثالهایی از عملیات عبارتند از

  ;جداسازی بار یا برداشتن قستمهایی از آن-

  ; هم زدن یا چرخاندن بار با دست-

  . دوره وقفه پس از تنظیم یا شروع مجدد با دست-
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  آزمونها3-18- 

  آزمون یخ زدایی گوشت1-3-18- 

  هدف

  )گوشت چرخ شده(ضخیم ارزیابی یکنواختی یخ زدایی یک غذای 

  ظرف

  :یک ظرف مستطیلی دارای شرایط ابعادی زیر

  1;به 2/5  تا2:   نسبت طول به عرض -

  ;سانتی متر مربع (40±200):  سطح روی غذا-

  .میلیمتر (4±25): ارتفاع غذا

جـرم بایـد بـر      . گرم می باشد چنانچه این جرم با شرایط بـالا هماهنـگ نبـود             500جرم اسمی غذا      

  . تنظیم شوداساس آن

      تعیین جرم بار معمولا ً بعنوان یک پیش آزمون بـرای ظرفـی کـه جهـت شـکل دادن بـه بـار بکـار                          

  .گردد رود انجام می می

  مواد لازم

  گرم گوشت چرخ شده کم چربی500حدود  

  میلیمتر3یک سینی پلاستیکی تخت شفاف در برابر ریزموج به ضخامت حدود 

  . پوشش کف ظرف کاغذ مومی یا پلاستیکی برای

  روش کار

گوشت را بدون اینکه در آن حباب هوا بوجود آید          . کف ظرف را با کاغذ مومی یا پلاستیکی بپوشانید        

  .در ظرف قرار دهید و آن را با استفاده از یک ابزار تخت مناسب فشرده نمائید

  . فریزر بماندساعت در12منجمد نموده و می گذاریم تا   C° 25- و C°-18بار را در دمایی بین 
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سپس آنرا بر اساس دستورالعمل سازنده برای این نوع         . قطعه یخ زده را به درون سینی برمی گردانیم        

هنگامی که خصوصیات یخ زدایی حاصـل شـد، ولـی دسـتورالعمل دقیـق               . بار یخ زدایی می نمائیم      

ن توانـایی هـای یـخ       سازنده برای این نوع بار وجود نداشت، می توان آزمونهای اضافی را بـرای تعیـی               

  .تمام شرایط و نتایج باید گزارش شوند. زدایی اجاق انجام داد

  .ای نتیجه را ارزیابی نمایید دقیقه5سپس بار را از اجاق برداشته و پس از یک وقفه 

 ارزیابی 

  :به منظور کمک به ارزیابی نتایج  ، ترتیب زیر برای ویژگیها را می توان بکار برد

   منجمدی وجود ندارد، هیچ قسمت گرم یا-

  ; هیچ قسمت گرمی وجود ندارد ولی هنوز برخی قسمتها یخ زده می باشند-

  ; برخی قسمتها کمی گرم می باشند ولی هنوز قسمتهای یخ زده وجود دارد-

  ;گرم بار پخته و گرم است ولی هنوز قسمتهای یخ زده وجود دارد50 کمتر از -

  ; ولی هنوز قسمتهای یخ زده وجود داردگرم بار پخته و گرم است50 بیشتر از -
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  )اصلی(پیوست الف 

  

  مراجع اصلی نشریات بین  المللی همراه با نشریات اروپایی آنها

 سال EN/HD عنوان سال استاندارد

IEC335-2-25 1988  ــی خــانگی و  ایمنــی وســایل برق

: دســتگاهها مــشابه قــسمت دوم 

 شرایط خاص

EN60335-2-25 1990 

IEC 350 1971  روش انــدازه   9اجاقهــای ریزمــوج

گیــری عملکــرد اجاقهــای برقــی 

 10خانگی

HD376S2 1984 

   
   
  

بین قراردادهای  که توسط می باشندبسامدهای الکترومغناطیسی I.S.Mباندهای بسامدی   1-

  .شده اند علمی و پزشکی تعیین صنعتی ، برای مقاصد المللی

   
2- CAVITY 

  
3- Shelf. 

  
4- Microwave transparency. 

  
5- Relative permittivity. 

  
6- Magnetron. 

   
7- Boost 

  
8-Normalize 
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9-    EN-335-2-25 1995 توسط EN-60335-2-25 1993که بر اساس : IEC-335-2-

  .بوده لغو گردیده است 25

یـری مـصرف انـرژی     روشـهای بکـار رفتـه بـرای انـدازه گ     :از عبارت است HD 376S2عنوان -10

  .اجاقهای برقی برای مصارف خانگی و برای اطلاع استفاده کننده آن

  

  .الزامات ویژه اجاق های برقی به پیوست می باشد 
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  : بررسی و ارائه اطلاعات لازم در زمینه قیمت داخلی و جهانی-5-1

 امکانـات ب قـدرت، ابعاد،رنـگ و    دلار برحـس 2640 دلار آمریکا تـا   85قیمت جهانی این محصول از      

  .متغیر است..... سرعت پخت، مطبوع نمودن طعم غذا، پخت همزمان چند غذا و نظیر 

وارداتـی اسـت، قیمـت داخلـی وجـود نداشـته و             % 100در ایران نیز با توجه به اینکه این محـصول           

  .افزایش نسبت به خارج به فروش می رسند% 50تا % 40محصولات خارجی با 

  : های حاضر در بازار ایران و دنیامارک* 

Bosch  Panasonic  

Eurolab LG  

Conia Sharp 

Tedelex Samsung  

Prima  NEC 

Electrolux  Daewoo  

  

  :تنوع رنگها* 

  .استیل ضد زنگ، سفید، نقره ای، متالیک تیتانیوم، قرمز، سیاه

  :قدرت موتور* 

  . وات1200 و 1100، 1000، 900، 850، 800، 700
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  :مصرف و کاربرد توضیح موارد -6-1

   مایکرویو چیست؟-

کـه   مایکروویو یعنی امواج ریزی که دارای فرکانس بالا و طول موج کـم اسـت ایـن در حـالی اسـت     

امواج مـایکروویو   اجاق برقی است که از پس مایکروفر و یا اجاق مایکروویو،. ماکروویو عکس آن است

  .جهت پخت استفاده می کند

  

  

  

 ؟یکروفر چگونه کار می کندما -

که الکتریسیته را به امواج فرکانس بـالای مـایکروویو    اجاق مایکروفر دارای لامپ مگنترون می باشد

ماننـد امـواج نـوری و امـواج      .از انرژی الکترومغناطیسی می باشـد  مایکروویو شکلی. تبدیل می کند

 امواج مایکروویو موجب می شـود کـه   .الکترومعناطیس را در بر می گیرد رادیویی و قسمتی از طیف

    شدت بلرزد و در نتیجه در اثر اصـطکاک بوجـود آمـده کـه موجـب ایجـاد گرمـا         ملکول های غذا به   

به مفهـومی دیگـر غـذا پختـه شـده در مـایکروفر بـه        . غذا را به دنبال خواهد داشت پخت می شود،

 رمایی تبدیل می کند و همین موجبامواج مایکروویو را جذب کرده و آنرا به شکل انرژی گ سادگی

حـال مـوج    در عـین  امواج مایکروویو، بی بو، بی رنگ، بـدون مـزه بـوده و   . پخته شدن غذا می شود

  در وقـت و انـرژی    اجاق مایکروویو یکی از دستگاههای کارآمـد صـرفه جـویی   . رادیواکتیو نمی باشد

 بار 18در یک فر معمولی  سیب زمینیبعنوان مثال پخت . می باشد که می توان آنرا خریداری نمود

مایکروفر بیرون تا داخل غـذا بـه طـور     و علاوه بر این در. بیشتر از پخت در مایکروفر طول می کشد

از کارهای آشپزی سریعتر است چرا که انرژی  پخت در مایکروفر برای بسیاری .کامل پخته می شود

موجب گرم شدن آشپزخانه نمـی شـود، ماننـد    مایکروفر  ضمنا. شود نه ظرف یا فر در غذا ایجاد می

    .کند گرمایی که دیگر وسایل پخت ایجاد می
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  ؟چه زمانی مایکروفر برای اولین بار در پخت غذا استفاده شد -

اساس رادار جهت تشخیص و مکان یابی هواپیماهای دشـمن   مایکروویو در جنگ جهانی دوم بعنوان

 بطور اتفاقی یک مهندس آمریکایی 1945 این زمان حدود در .در مصافت های طولانی بکاربرده شد

اسپنسر که در زمینه ابزار رادار کار می کرد ، متوجه شد مقداری شکلات کـه   به نام پرسی لی بارون

اسپنسر متوجه شد که این امـواج مـایکروویو بـوده کـه موجـب آب      . بوده آب شده است در جیب او

بردنـد   پی آنها به توانایی چنین کشفی ،بعد از آن. استاو شده ن شکلات و همچنین گرم شد شدن

  .و اولین اجاق مایکروفر خانگی را ساختند

  

 آیا امواج مایکروویو مضر است ؟ -

امواج مایکروویو بطور معمول اطراف مـا را احاطـه کـرده    . مایکروویو مضر نمی باشد مقدار کمی موج

مایکروویو می  ی بوسیله امواج حرارتی در اطراف ماو حت امواج ارسالی ماهواره ها، تلفن همراه .است

را بـه بیـرون منتقـل        یک اجاق مایکروویوی که به درستی طراحی شده هیچ موج مایکروویوی          . باشد

   .نمی کند

 کرد؟ چرا از ظروف فلزی نمی توان در مایکروفر استفاده -

است تا حدی فلز را گرم کند فلز می شود، این جریان ممکن  امواج مایکروویو موجب ورود جریان به

  .بنابراین، استفاده از ظروف فلزی اصلا کار معقولی نیست .که موجب آتش سوزی شود

 :ی در استفاده از مایکروفرینکته ها

 .شودتابه های فلزی در مایکروفر استفاده ن از ظروف و *

. نیـست خـت  که دارای حاشیه طلاکوب و براق می باشند ، ظرف مناسـبی بـرای پ   ظروف چینی *

اسـتفاده  بایـد  که دارای رنگ شفاف می باشـد   Pirex ظروف چینی نشکن و مقاوم با دما همواره از

 .دونم

  .باشدبطور کامل پخته شده که کف ظرف در قسمت وسط گرم شده  غذا زمانی*
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 سـانتی متـر   5زمانی که غذا در ظـرف حـدود   . پخته شود به مدت کمتری می بایست غذای کمتر*

باید مدت زمان کمتری پخته شود چرا که نفوذ گرما از اطراف غذا سریعتر انجام  قطر را اشغال کرده

 . می شود

جلوگیری از خشک شدن غذا، در زمان پخت و یا گرم کردن غذا، ظرف را با درپوش منفذدار  برای*

 .پوشاندباید 

د، چـرا کـه موجـب از دسـت دادن     نمومقدار کمتری نمک و ادویه استفاده باید مایکروفر  در پخت*

 .کردراحل پایانی پخت اضافه  نمک را در ممی توان. سفت شدن غذا می شود رطوبت و

 .مایکروفر از مقدارکمتری آب استفاده تا پخت سریعتر انجام شود در پخت*

 بـر روی دسـتگاه  . نرسده دستگاه آسیب  بده شود تاپوشانباید  منافذ خروجی گرمای مایکروفر را *

و فاصله مناسبی در پشت و اطراف دستگاه جهت خنک شـدن            ه شود   گذاردچیزی  نبایست  مایکروفر  

   .نموددستگاه حفظ  قطعات

  : بررسی کالاهای جایگزین و تجزیه و تحلیل اثرات آن بر محصول-7-1

امـروزه بـا توجـه بـه پیـشرفت          د کـه    کالاهای جایگزین این کالا، فر موجود در اجاق گازها می باش ـ          

با ماشـینهای   ضاء خانواده و کمبود زمانی، افراد ترجیح می دهند تا           تکنولوژی و گرفتاریهای شغلی اع    

لـذا امـروزه بـا وجـود        . پخت سریع، در مدت زمان کوتاه بتوانند غذای خود را طبخ و مصرف نماینـد              

ه سمت اینگونه دستگاهها زیاد شده و در حـال          تمایل جامعه ب  اثرات نسبتا نامطلوب امواج مایکروویو      

 دستگاه مایکروویو نیز وجود دارد، لذا با توجه بـه اینکـه             حاضر در هر خانه ای در کنار اجاق گاز یک         

 می باشد، جایگزین دیگری برای آن یافت نشده و خود کالا جایگزین اجـاق        Hi-Techاین محصول   

  .گازهای منازل گردیده است
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  :ستراتژیکی کالا در دنیای امروز اهمیت ا-8-1

   :اهمیت استراتژیک دستگاههای پخت نوری در دنیای امروز به صورت زیر می باشد

  :چهارم کاهش زمان آشپزی به یک -الف

ء  ژی خود را به یک شی  از حرارت تابشی برخوردار است که به سرعت انر )سولار دام  (فرنوری  

ی معمولی  کننده های گرم ی مادون قرمز آن بالاتر از سیستم عهانتقال می دهد و اثر میزان جذب اش

این . ای طراحی شده ی داخلی فر نوری به صورت دایره برخلاف فرهای معمولی، حفره. باشد می

ساختمان این فر با انعکاس . شود تا حرارت به طور یکنواخت به غذا برسد ی مدور موجب می حفره

تر از فرهای متداول   برابر سریع4آورد تا غذا در آن  امکان را فراهم میبالای نور و گرم کن توربو این 

 35 دقیقه و در فر نوری تنها 140ی کبابی در فرهای معمولی  به طور مثال طبخ یک بره. طبخ گردد

 دقیقه و در فر 60انجامد یا زمان لازم برای طبخ سیب زمینی در فرهای معمولی  دقیقه به طول می

  .در زمان صرفه جویی می شودبدین ترتیب . ه است دقیق17نوری 

  :جویی در انرژی با فر نوری  درصد صرفه50 -ب

جویی در  علاوه بر کاهش زمان آشپزی سبب صرفه» حرارت تابشی«گیری از سیستم نوین بهره

به عنوان مثال برای سرخ کردن . شود  درصد نسبت به فرهای معمولی، می50مصرف انرژی تا حدود 

 کیلو وات 3/1 کیلووات در ساعت و در فرهای نوری تنها 6/2ب بره با فرهای معمولی حدود یک کبا

  .گردد در ساعت انرژی مصرف می

  :افزایش فضای داخل مایکروویو -ج

این موضوع باعث می شود که . در برخی از مدلها، محفظه داخلی مایکروویو به شکل مقعر است 

 درصد نسبت به 60تا  داخلی آن  درصد و حجم27ی سینی گردان مایکروویو تا  اندازه

  .مایکروویوهای معمولی افزایش یابد 

  :پخت سریع و طعم بهتر غذا -د

 از گرمکن بالایی و جریان هوا از فن کانوکشن Haricaneجی، گریل  در فضای مدور مایکروویو ال

های متداول که  در حکم دو منبع انرژی با یکدیگر ترکیب شده و سرعت پخت را نسبت به مدل
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از سوی دیگر تسریع فرآیند پخت . دهند  درصد افزایش می30دارای فضای چهارگوش هستند تا 

شود تا سطح غذا به سرعت پخته شود ولی درون آن آبدار باقی بماند و درنتیجه غذا طعم  سبب می

  .بهتری پیدا کند

  :جویی در فضای آشپزخانه صرفه -ه

جی با  انوکشن پشت دستگاه تعبیه شده اما در مایکروویوهای الدر مایکروویوهای معمولی فن ک

ی دستگاه انتقال یافته تا مایکروویو شما حجم کمتری را اشغال  ی مدور، این فن به کناره محفظه

  .تان بیافزاید نماید و بر وسعت و زیبایی آشپزخانه

  :بخارپز -و
امواج .  هستندSteamDom برخی از مایکرویوهای حاوی ظرف مخصوص آب، سینی بخارپز و

آشپزی بدین شیوه . کند و بدین ترتیب غذا بخارپز می شود حرارتی آب را به جوش آورده و بخار می

  .آورد بخش و فوق تصور را به عمل می غذایی مقوی با طعمی لذت

  :کردن برشته -ی
. دارد اه میکند و داخل آن را آبدار نگ ظرف مخصوص برشته کردن سطح خارجی غذا را برشته می

  .گیرد ی پیتزا مورد استفاده قرار می ویژه در تهیه این ظرف به

  :گردان چندسیخ جوجه -ر

د و این در حالی است که ر مرغ کامل را همزمان طبخ ک2 سیخ کباب و یا 8توان  در مایکروویوها می

  .شود سیستم پخش حرارت به صورت یکنواخت مانع از سوختن یا خام ماندن کباب می

  :منوی غذاهای ایرانی برای کدبانوی ایرانی -ز

پزد، غذاهایی مانند   به طور اتوماتیک می افراد تنها با فشردن یک دکمه مایکروویو غذای مورد علاقه

  .شود ی انگشتی مهیا می همه و همه به اشاره...زرد، چلوکباب، کوکو سبزی، حلوا و  فسنجان، شله
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  :مصرف کننده محصول کشورهای عمده تولیدکننده و -9-1

 آلمـان و ایـالات متحـده و          هندوسـتان،  کشورهای عمده تولیدکننده این محصول کره جنوبی، ژاپن،       

  [2]. می باشندهندوستانژاپن، کره جنوبی و مصرف کنندگان عمده کشورهای آمریکا، 

مصرف می  اده  و نیمه آم   بیلیون دلار برای غذاهای آماده       110به طور مثال آمریکائیها سالانه بیش از        

 و این موضوع نیازمند این است که دستگاههای پخت سریع به وفور در رستورانها و منـازل                  [3]کنند

   . موجود باشد

  : شرایط صادرات-10-1

 ـ       با توجه به اینکه واحد تولیدی مشابهی در کشور وجود ندارد،             ه وضـوح    راجع بـه شـرایط صـادرات ب

احد تولیدی در کشور در این زمینه احداث شود که کیفیت           نمی توان اظهار نظر نمود، ولی چنانچه و       

امکـان صـادرات بـه کـشورهای آسـیای میانـه،            کالاهای مشابه خارجی باشد،     محصول قابل رقابت با     

  .عراق، افغانستان و پاکستان وجود دارد
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  : وضعیت عرضه و تقاضا-2

   : بررسی ظرفیت بهره برداری و روند تولید-1-2

با توجه به اینکه هیچ واحـد فعـالی در کـشور وجـود        و معادن،    بانک اطلاعاتی وزارت صنایع   براساس  

  .ندارد، راجع به این سرفصل نمی توان اظهار نمود

  

  : بررسی وضعیت طرح های جدید و طرح های توسعه در دست اجراء-2-2

امل طـرح جدیـد و      ش ـبا توجه به اینکه هـیچ واحـد         و معادن،    براساس بانک اطلاعاتی وزارت صنایع    

  . در کشور وجود ندارد، راجع به این سرفصل نمی توان اظهار نمودتوسعه

  : توسعهچهارم بررسی روند واردات محصول از آغاز برنامه -3-2

دستگاه پخت نوری با توجه به اینکه تکنولوژی جدید می باشد، از ابتدای امسال بـه طـور محـدود و                     

امـا آمـار قـانونی واردات       . ر حجم محدود وارد کشور گردیده است      غالبا از طریق مبادی غیرقانونی ود     

از سـال    [1]براساس اطلاعات اخذ شده از اتاق بازرگانی و صنایع و معادن تهـران            مایکروفرهای برقی   

  : به قرار زیر می باشد86 تا 84

تحـده   هزاردلار از مبادی قانونی و از کـشورهای امـارات م          2900، حجم واردات به ارزش      1384سال  

واردات را شامل می شود و کشورهای ایتالیا، آلمان، گرجستان، ترکیه، ژاپن، اسپانیا و              % 86عربی که   

  .منطقه آزاد کیش

  . دستگاه می باشد29000 دلار، 100 با فرض قیمت هر دستگاه 84تعداد دستگاه وارداتی در سال 

 و از کـشورهای امـارات متحـده         هزاردلار از مبادی قانونی    9079، حجم واردات به ارزش      1385سال  

واردات و کشورهای ایتالیا، سوئد، آلمان، اتریش، دانمارک، انگلستان، سـوئیس، ترکیـه،      % 41عربی با   

  .آذربایجان و چین

  . دستگاه می باشد90790 دلار، 100 با فرض قیمت هر دستگاه 85تعداد دستگاه وارداتی در سال 
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اردلار از مبادی قانونی و از کـشورهای امـارات متحـده             هز 7930، حجم واردات به ارزش      1386سال  

چین، آلمان، جمهوری کره، اتریش، اسـپانیا، سـوئیس، دانمـارک،           واردات و کشورهای    % 53عربی با   

  .ترکیه، ایتالیاو منطقه آزاد چابهار

  . دستگاه می باشد79300 دلار، 100 با فرض قیمت هر دستگاه 86تعداد دستگاه وارداتی در سال 
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  : برنامه چهارم توسعه بررسی روند مصرف از آغاز-4-2

با توجه به روند ارزشی واردات مشخص است که بیـشترین مـصرف و خریـد ایـن دسـتگاه در سـال                       

تگاه در ایـن سـال       هـزار دس ـ   45حـدود    میلیون ریـال،     2 بوده که با فرض قیمت هر دستگاه         1385

 هزار دستگاه تقلیل یافته است، که البته با توجه بـه افـزایش              39 به   86خریداری و این آمار در سال       

مشغله خانواده ها و گسترش زندگی ماشینی، این آمار پیش بینی می شـود کـه در سـالهای بعـدی                     

  .افزایش یابد

  :هم توسعچهاربررسی روند صادرات محصول از آغاز برنامه  -5-2

  .با توجه به اینکه هیچ واحد فعالی در کشور وجود ندارد، راجع به این سرفصل نمی توان اظهار نمود

  : بررسی نیاز به محصول با اولویت صادرات تا پایان برنامه چهارم-6-2

همانطور که ذکر گردید، با توجه به گسترش زندگی ماشینی نیاز به این محـصول در منـازل روز بـه                     

فزایش می باشد و در نتیجه لزوم احداث یک واحد صنعتی در زمینه تولید این محـصول       روز درحال ا  

  . در کشور با شرط کیفیت بالا و قیمت تمام شده قابل رقابت می تواند مفید و اشتغالزا باشد

  . می باشند85 تا 84نمودارهای واردات محصول، بیانگر رشد فزاینده مصرف در طی سالهای 
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  :سی اجمالی تکنولوژی و روشهای تولید و عرضه محصول در کشوربرر) 3 

روش . این دستگاهها براساس پرتوافشانی نور مرئی با توان بالا غذای داخل دستگاه را گرم می نمایند               

کار به این صورت است که منبع نوری با تابش نور از طریق موجبر نوری که وظیفه انتقال را برعهده                    

 ساطع کننده نور رسانیده و از این پس نور کـه در محـدوده طـول موجهـا نـور                     دارد، آن را به بخش    

مرئی می باشد، با توان بالایی که دارد در محیط داخلی فر ساطع شده و سبب گرم شـدن غـذا مـی                       

این دستگاهها بخش ساطع کننده نور در دو قسمت بالا و پـایین ظـرف غـذا                 در برخی دیگر از     . شود

    . بهتر غذا کمک می نمایندقرار داشته که به پخت

 بودن محصول و قطعات آن شامل بورد الکترونیکـی، قطعـات و اجـزا و سیـستم                Hi-Techبه دلیل   

اپتیکی دستگاه مبتنی بر تابش نور جهت پخت غذا، تنها می توان بـر روی مونتـاژ و اسـمبل کـردن                      

ر نوری، ساطع کننـده نـور،       شامل سوئیچهای الکترونیکی، موجب   محصول مبتنی بر واردات مواد اولیه       

  .برنامه ریزی نمود... سنسورها، موتور و 

  :تعیین نقاط قوت و ضعف تکنولوژیهای مرسوم) 4

   :مزایا

پخـت چهـار برابـر سـریعتر از         با توجه بـه تکنولـوژی دسـتگاههای پخـت نـوری جدیـد، سـرعت                  -

  .ماکروویوهای کنونی است

  . دقیقه را دارد5ت پخت در  درجه سانتیگراد بوده و قابلی320 دمای پخت -

  :نقاط ضعف

  . مضرات امواج مایکروویو که می بایست در زمان کار دستگاه افراد در فواصل نزدیک نباشند-

  . طعم غیر واقعی مواد غذایی پخت شده با دستگاه-

  

  



 دستگاه پخت نوری

٤٧ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  :بررسی و تعیین حداقل ظرفیت اقتصادی) 5

ونی به کشور و تقاضای بازار، به نظر می رسـد           با توجه به ورود این محصول از مبادی قانونی و غیرقان          

  . دستگاه جهت شروع منطقی می باشد10000تولید سالیانه 

  :میزان مواد اولیه مورد نیاز و محل تامین آن) 6

بـورد تغذیـه، تـایمر، جعبـه، سـوئیچها، بـورد            : مواد اولیه مورد استفاده درتولید این محصول شـامل        

، میکروکنترلر،  LCD، گیرنده، ریموت، فیلتر،     EEPROM و   SDRAMالکترونیکی، حافظه های    

لزی، موجبر  کاواک ف شیشه،  ، سوئیچ آنالوگ، تیونر آنالوگ و دیجیتال، موتور، فن،          DC/DCآی سی   

می باشد که با برآورد قیمت نهایی مصرفی سه میلیون ریال،         .... ل نور، منبع نوری و      نوری جهت انتقا  

لـذا بـا    .  میلیون ریال برآورد مـی گـردد       1,8ن در ذیل آمده حدود      قیمت مواد اولیه که فهرستی از آ      

   . میلیارد ریال برآورد می گردد18فرض تولید سالیانه ده هزار دستگاه،هزینه مواد اولیه سالیانه 

  

  



 دستگاه پخت نوری

٤٨ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  

  



 دستگاه پخت نوری

٤٩ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

 

  

  

  

  



 دستگاه پخت نوری

٥٠ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

Diagram ID Component Name Quantity 

 
740 

CLIP WIRE 1
 

 
740 

CLIP WIRE 1
 

 
788 

HOUSING SOCKET PKG 4 P1N 1
 

 
789 

RELAY 1
 

 
1271 

BAFFLE AIR 1
 

 
1412 

PLUG BUTTON 1
 

 
1415 

RIVET 1
 

 
1419 

ANTENNA ASM 1
 

 
1422 

MOTOR, BLOWER  

 
1427 

RF GASKET 1
 

 
1430 

THERMOSTAT 1
 

 
1432 

COMPONENT PLATE ASM 1
 

 
1433 

BARRIER 1
 

 
1433 

TRANSFORMER, HI-VOLTAGE 1
 

 
1437 

STRAP CAPACITOR 1
 

 
1439 

RECTIFIER 1
 

 
1445 

SWITCH, MONITOR 1
 

 
1448 

SWITCH DOOR 1
 

 
1450 

COVER STIRRER  

 
1451 

FASTENER 1
 

 
1452 

PROBE 1
 



 دستگاه پخت نوری

٥١ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

 
1453 

SHELF OVEN 1
 

 
1454 

RECEPTACLE PROBE 1
 

 
1472 

BRACKET CAPACITOR 1
 

 
1473 

CONTROL, POWER MODULE 1
 

 
1477 

SHIELD 1
 

 
1489 

RECEPTACLE PRONG 1
 

 
1490 

PLENUM AIR 1
 

 
1491 

HOUSING FAN 1
 

 
1492 

BLADE FAN 1
 

 
1494 

SIDE SUPPORT RH 1
 

 
1495 

SUPPORT SWITCH TOP 1
 

 
1496 

SUPPORT SWITCH BOTTOM 1
 

 
1497 

SUPPORT SWITCH 1
 

 
1498 

BARRIER 1
 

 
1499 

BRACE EXTENSION 1
 

 
1500 

SUPPORT RACK 1
 

 
1502 

PULLEY 1
 

 
1503 

PIN COTTER 1
 

 
1506 

HOUSING SOCKET PKG 5 PIN 1
 

 
1506 

HOUSING SOCKET PKG 7 PIN 1
 

 
1507 

RACK 1
 

 
1514 

RACK SPACER 1
 



 دستگاه پخت نوری

٥٢ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

 
1520 

BRACKET STOP 1
 

 
1523 

RAIL SUPPORT - FRONT 1
 

 
1527 

BARRIER 1
 

 
1626 

FUSE-15 AMP 1
 

 
1676 

BRACE 1
 

 
1680 

STAND OFF CIRCUIT BOARD  

 
1684 

BARRIER 1
 

 
1800 

DOOR ASM (No Longer Available)  

 
1801 

HANDLE 1
 

 
1802 

SCREW 1
 

 
1823 

SUPPORT HINGE 1
 

 
1824 

SCREW TORX 1
 

 
1835 

SCREW MTG HINGE 1
 

 
2061 

GUIDE SHIM 1
 

 
2062 

BRACKET GRILLE  

 
2063 

BRACKET 1
 

 
32767 

VARISTOR 1
 

 
32767 

VARISTOR 1
 

  

  

  



 دستگاه پخت نوری

٥٣ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  :پیشنهاد منطقه مناسب برای اجرای طرح) 7

یحـا در مراکـز     با توجه به نو بودن محصول و عدم تولید در داخل کشور، احداث واحـد صـنعتی ترج                 

  .استانهای مرزی کشور و در استان خراسان ترجیحا درشهرستان مشهد پیشنهاد می گردد

  :نی و اشتغالوضعیت تامین نیروی انسا) 8

  . نفر پیش بینی می گردد50کاردستی نیروی انسانی مورد نیاز سیستم به دلیل مونتاژ و 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 دستگاه پخت نوری

٥٤ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  :ماشین آلات و تجهیزات) 9

  میلیـون    7000ماشین آلات تولید شامل خط کامل مونتاژ با تجهیزات و آزمایشگاه مجهز به قیمت               

  .ریال می باشد

اسیلوسکوپ، فانکـشن ژنراتـور،     (ل دستگاههای تست مدارات الکترونیکی      تجهیزات آزمایشگاهی شام  

تـست خـلا و    منبع تغذیه، دستگاههای تست نوری جهت آزمایش عدم تابش اشعه به فضای بیرونی،              

  .می باشد که ست کامل تجهیزات اسمبل و آزمایشگاهی قابل واردات از کشور چین می باشد...) 

      

    

    
  

  



 دستگاه پخت نوری

٥٥ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  :بررسی و تعیین میزان تامین آب، برق، سوخت، امکانات مخابراتی و ارتباطی) 10

 مترمکعب در سال، سوخت شامل گاز طبیعـی         3000 کیلووات، آب مصرفی     100برق مورد نیاز خط     

  . مترمکعب می باشد630000زان به می

  :وضعیت حمایتهای اقتصادی و بازرگانی) 11

در با توجه به تکنولوژی بالای محصول تولیدی و عدم وجود واحد صنعتی در این زمینـه در کـشور،                    

صورت اجرای طرح، می توان بر روی تامین منابع مالی از محل طرحهای آمایش صـنعتی و معـدنی،                   

ض از محل صندوق حمایت از طرحهای الکترونیک، سرمایه در گردش ارزی از             وامها و کمکهای بلاعو   

محل صندودق ذخیره ارزی استفاده نمود و همچنین از معافیتهای گمرکی جهت ورود خط تولیـد و                 

  .معافیتهای مالیاتی طرحهای جدید استفاده نمود

  :ی جدیدتجزیه و تحلیل و جمعبندی و پیشنهاد نهایی در مورد احداث واحدها) 12

و کره، چنانچه تولیـد     با توجه به واردات این محصول از کشورهای اروپایی و آسیایی و خصوصا چین               

با کیفیت بالا و قیمت تمام شده مناسب باشد، به دلیل عدم وجود واحـدی در کـشور دارای توجیـه                     

  .مناسب می باشد

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 دستگاه پخت نوری

٥٦ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  محصول تولیدی

 ردیف نام محصول ظرفیت تولید واحد

 1 دستگاه پخت نوری 10000 دستگاه

 جمع کل 10،000
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 دستگاه پخت نوری

٥٧ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  

 بررسی فنی

                زمین 1-1
 .زمین مورد نظر برای طرح شهرک صنعتی در نظر گرفته شده است

  قيمت آل توضيحات
  مساحت  قيمت واحد )هزار ريال(

 )متر مربع(

 پیشنهاد می گردد طرح فوق
در نظر گرفته )بینالود(در شهرستان مشهد 

 شود

600،000 150،000 4،000 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 دستگاه پخت نوری

٥٨ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  

   محوطه سازی-2-1

 مقدا ر آار
 قيمت واحد )هزارريال(آل هزينه

 متر مربع
 شرح آار

 خاکبرداری و تسطیح 4،000 150،000 600،000

 حصار کشی 500 150،000 75،000

 اده رو سازیآسفالت و پی 800 150،000 120،000

ایجاد فضای سبزو روشنائی 1،000 150،000 150،000
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 دستگاه پخت نوری

٥٩ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  

  

  ساختمان سازی3-1
ساختمانهاي طرح براساس  اصول پيش بيني شده  طراحي گرديده اسѧت سѧاختمانهاي اصѧلي                 

 و ساير ساختمانها نيز با آيفيت مرغوب از نوع اسكلت فلز پѧيش بينѧي گرديѧده     از نوع سوله  
 .است

مشخصات  هزينهآل

  

مساحت

 (هزارريال)

 قيمت واحد

متر  فني
 مربع

نوع ساختمان  شرح

 سالن تولید سوله 1،000   2،000،000 2،000،000

 )مواد اولیه(انبار  اسکلت فلزی 250   2،000،000 500،000

 )مواد محصول(انبار  سوله 250   2،000،000 500،000

 اداری اسکلت فلزی 100   3،000،000 300،000

 آشپزخانه اسکلت فلزی 25   3،000،000 75،000

 رخت کن و نمازخانه اسکلت فلزی 50   2،000،000 100،000

 سرویسها اسکلت فلزی 100   2،500،000 250،000

 ساختمان نگهبانی اسکلت فلزی 100   2،500،000 250،000

 جمع کل 3،975،000

  
 

  
  
  



 دستگاه پخت نوری

٦٠ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  
  ورد نیاز در طرح ماشین آلات تولید م4-1

 هزارریال از تنوع زیر برخوردار است7560000ماشین آلات وتجهیزات طرح به ارزش 

قيمت واحد  قيمت آل  مشخصات  محل
هزارريال  فنی تامين ريال

 نام ماشين تعداد

 1  کنترل کیفی-تست   7،000،000،000 7،000،000
خط کامل اسمبل و مونتاژ بهمراه تجهیزات 

 کامل 

 ابزار آلات کارگاهی 2     100،000،000 200،000

 هزینه نصب و راه اندازی 1       360،000

7،560،000 

7،560،000 
 جمع کل ماشین آلات و لوازم آزمایشگاهی

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 دستگاه پخت نوری

٦١ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  

   تاسیسات طرح-5-1

 شرح مشخصات فني )هزارريال(قيمت 

 )کشی ها و هواسازهاکانال (تاسیسات و گرمایش سالنهای تولید  20،000

  اینچ و لوله کشی های مربوطه1کنتور آب  20،000

 )چیلر و گرما سازه(سیستم گرمایش و سرمایش  100،000

 KW 150هزینه انشعاب برق و لوازم اندازه گیری تابلو  200،000

 سیستم حفاظتی ؛ایمنی 100،000

 سيستم اطفاء حريق 110،000

 جانبی کابل کشی هزينه ترانس ولوازم  50،000

 )هزينه انشعاب بهمراه لوله کشی مربوطه (لوله کشی گاز  80،000

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 جمع کل 680،000

  



 دستگاه پخت نوری

٦٢ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

   ماشین آلات حمل و نقل-6-1
                    هزارریال وسائل نقلیه و گذاشت و برداشت به شرح زیر است                      82000مبلغ   

قیمت کل قیمت 
 واحد

تعداد مشخصات فنی  نام ماشین

 خودرو سواری 1   82،000،000 82،000

 جمع کل 82،000

  

  ملزومات اداری1-7
 هزارریال ارزش اثاثیه و لوازم اداری شامل میـز و صـندلی و تاسیـسات                75000مبلغ  

 باشدمخابراتی وکامپیوتر وسایر ملزومات اداری می 

  

   هزینه های قبل از بهره برداری1-8
)هزارریال(مبلغ   شرح  

 هزینه های تاسیس و اخد مجوزهای مربوطه ---------------------- 1000
 هزینه های خدمات مشاوره ای ---------------------- 10000
 هزینه های حقوق و دستمزد کارکنان طرح ---------------------- 100000
 هزینه سفر و ماموریت و ایاب وذهاب ---------------------- 10000
 هزینه پست تلگراف و تلفن ---------------------- 2000
 هزینه ملزومات اداری و چاپ و تکثیر ---------------------- 4000
 هزینه پذیرائی و تشریفات ---------------------- 1000

 هزینه تحقیقات ---------------------- 30000
 هزینه مالی دوران مشارکت   0

 هزینه راه اندازی و تولید آزمایشگاهی   30000
 سایر هزینه ها   10000

198000   



 دستگاه پخت نوری

٦٣ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  
  :برآورد هزینه ثابت9-1

 هزینه های سرمایه ای

 شرح شماره یادداشت )هزاریال(مبلغ 

 زمین 1-1 600،000

 محوطه سازی 1-2 945،000

 ساختمان سازی 1-3 3،975،000

 ماشین آلات و تجهیزات و وسائل آزمایشگاهی 1-4 7،560،000

 تاسیسات 1-5 680،000

 وسائل حمل و نقل 1-6 82،000

 ) درصد هزینه های ساختمان اداری30 الی 20(وسائل دفتری 1-7 75،000

 ) در صد اقلام بالا10(پیش بینی نشده 1-9 1،391،700

 جمع  15،308،700

 هزینه های قبل از بهره برداری 1-8 198،000

 جمع کل 15،506،700

  
  
  



 دستگاه پخت نوری

٦٤ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  
  سرمایه در گردش طرح و سرمایه کل و نحوه تامین منابع مالی -2

)هزارریال(مبلغ  ردیف جزء سرمایه در گردش میزان و شرح هزینه

 1 )تنخواه گردان(وجه نقد   روز هزینه دستمزد و سوخت وانرژی30 243،104

  روز هزینه های تولید30 2،403،686
فروش (حسابهای دریافتی

 )نسیه
2 

 3 کالاهای ساخته شده روز هزینه های تولید30 2،403،686

 4 کالاهای در جریان ساخت  روز هزینه های تولید5 400،614

 5 مواد اولیه داخلی روز قیمت مواد اولیه15 900،000

 6 پرداختهاپیش  روز قیمت کل مواد اولیه10 600،000

 7 جمع کل 6،951،090

  
  سرمایه گذاری کل طرح2-2

)هزارریال(مبلغ   شرح
  سرمایه در گردش 6،951،090

 سرمایه ثابت طرح 15،506،700

 جمع کل 22،457،790

  
  
  



 دستگاه پخت نوری

٦٥ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  
  هزینه های تولید سالیانه-3
 

 شرح یادداشت )هزارریال(مبلغ 

 مواد اولیه 3-1 18،000،000

 هزینه حقوق و دستمزد 3-2 2،091،500

 هزینه انرژی مصرفی 3-3 339،540

 هزینه تعمیر و نگهداری 3-4 845،940

  در اقلام بالا5هزینه پیش بینی نشده    1،063،849

 هزینه اداری و فروش   223،408

 هزینه تسهیلات مالی 3-5 0

  هزارم سرمایه کل2هزینه بیمه کارخانه    30،617

 ینه استهلاکهز 3-6 1،402،404

39،600 
 در صد استهلاک 20

 سالانه
 هزینه استهلاک قبل از بهره برداری

    

 جمع کل 24،036،859

  
  
  



 دستگاه پخت نوری

٦٦ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  
 مواد اولیه و بسته بندی مورد نیاز-1-3

مصرف  واحد )هزارریال(هزینه کل محل  تامین سالانه  نام مواد

ردیف
 

 1 بورد الکترونيکی وارداتی 10،500 عدد  

 2 بورد تغذیه وارداتی 10،500 دعد  

 3 قاب فلزی ايران 10،500 عدد  

 4 شیشه محافظ ایران 10،500 عدد  

 5 موج بر نوری وارداتی 10،500 عدد  

   فن وارداتی 10،500 عدد  

   موتور الکتریکی وارداتی 10،500 عدد  

 6 سایر تجهیزات  وارداتی 10،500 ست  

18،000،000   

  
 می باشد... ،سوئیچ های الکترونیکی وLCDتایمر،: هیزات شاملسایر تج

  
  
  
  
  



 دستگاه پخت نوری

٦٧ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

   نیروی انسانی مورد نیاز-2-3
جمع حقوق

حقوق 
 سالیانه

حقوق 
تعداد ماهیانه

 
تحصیلات  نیروی مورد نیاز

ردیف
 

 اداری          
 1 حسابدار لیسانس 2 2،500،000 44،500،000 89،000
 2 راننده دیپلم 1 2،200،000 39،160،000 39،160

 3 نگهبان دیپلم 2 2،200،000 39،160،000 78،320

 4 کارمند دفتری فوق دیپلم 2 2،200،000 39،160،000 78،320

 5 پرسنل خدماتی دیپلم 1 1،800،000 32،040،000 32،040

 جمع 8      

 جمع حقوق اداری 284،800

 تولید          
 1 مدیر عامل لیسانس 1 5،000،000 89،000،000 89،000

 2 پرسنل کنترل کیفیت فوق دیپلم 5 2،500،000 44،500،000 222،500

 3 پرسنل تعمیرات فوق دیپلم 2 2،500،000 44،500،000 89،000

 4 مدیر تولید لیسانس 2 4،000،000 71،200،000 142،400

 5 کارگر فنی  دیپلم 15 2،200،000 39،160،000 587،400

 6 کارگر ساده ابتدائی 15 2،200،000 39،160،000 587،400

 7 سرپرست تولید فوق دیپلم 2 2،500،000 44،500،000 89،000

      42   
 جمع حقوق تولید 1،806،700
 جمع کل 50     2،091،500

  
 :تبصره 
درصد حـق بیمـه سـهم       20 و    ماه حقوق و یکماه مرخصی و یکماه پاداش        12( ماهانه محاسبه می گردد    17,8حقوق سالانه   

 )کارفرما

  



 دستگاه پخت نوری

٦٨ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  انرژی مصرفی3-3
 زارریا ل ه                                                                       

هزینه واحد هزینه کل مصرف 
 سالانه

مصرف روزانه  شرح واحد

  آب مصرفی متر مکعب 10 3،000 1،200 3،600

کیلو وات بر ساعت 1،600 480،000 500 240،000  برق مصرفی

 مازوت لیتر 0 0 220 0

 گاز متر مکعب 2،100 630،000 138 86،940

 بنزین لیتر 30 9،000 1،000 9،000

 گازوئیل لیتر 0 0 165 0

سوخت 

 جمع کل 339،540

  روز می باشد300روز کاری معادل 

  
  
  
  
  
  
  



 دستگاه پخت نوری

٦٩ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  برآورد هزینه تعمیر و نگهداری-4-3
ت سالیانه هزینه تعمیرا

 )هزارریال(
درصد ارزش دارائی   شرح

 محوطه سازی 945،000 2 18،900

 ساختمان 3،975،000 2 79،500

 ماشین آلات و تجهیزات و وسائل آزملیشگاهی 7،560،000 5 378،000

 تاسیسات 680،000 10 68،000

 وسائل حمل و نقل 82،000 10 8،200

 اری و پیش بینی نشدهلوازم اد 1،466،700 20 293،340

 جمع کل 845،940

  
  
  
  
  
  
  



 دستگاه پخت نوری

٧٠ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

  هزینه استهلاک-5-3
  هزینه استهلاک سالیانه

 )هزارریال(
 درصد

  ارزش دارائی
 )هزارریال(

 شرح

 محوطه سازی 945000 8 75600

 ساختمان سازی 3975000 8 318000

 ماشین آلات و تجهیزات  7560000 10 756000

 تاسیسات 680000 8 54400

 وسائل حمل و نقل 82000 20 16400

 وسائل دفتری 75000 20 15000

 پیش بینی نشده 1391700 12 167004

    

 جمع کل 1402404

  
  
  
  
  
  
  



 دستگاه پخت نوری

٧١ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

 سایر محاسبات مالی-4
درصد مبلغ درصد هزینه کل هزینه متغیر هزینه ثابت  مبلغ

 شرح هزینه

 مواد اولیه 18،000،000 100 0 0 18،000،000

 هزینه حقوق و دستمزد 732،025 35 1،359،475 65 2،091،500

 هزینه انرژی مصرفی 271،632 80 67،908 20 339،540

 هزینه تعمیر و نگهداری 676،752 80 169،188 20 845،940

 هزینه پیش بینی نشده 904،272 85 159،577 15 1،063،849

 هزینه اداری و فروش 223،408 100 0 0 223،408

 هزینه تسهیلات مالی 0 0 0 100 0

 هزینه بیمه کارخانه 0 0 30،617 100 30،617

 هزینه استهلاک 0 0 1،402،404 100 1،402،404

 هزینه استهلاک قبل از بهره برداری 0 0 39،600 100 39،600

 جمع هزینه های تولید 20،808،089   3،228،770   24،036،859

 فروش کل معادل 28844230,43

  
  
  
  
  

 



 دستگاه پخت نوری

٧٢ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

هزینه متغیر(-)فروش کل) / هزینه ثابت =  صد نقطه سر به سردر ) = 40 

 4,807,372 = جمع هزینه های تولیدی - فروش کل= سود و زیان ویژه

 
+هزینه تسهیلات مالی سود و زیان ویژه = نرخ بازدهی سرمایه  21 = کل سر مایه گذاری/ 
 
تعمیر و نگهداری+انرژی مصرفی+مواد اولیه - فروش کل= ارزش افزوده ناخالص  = 9,658,750 
 
استهلاک قبل از بهره برداری+استهلاک - ارزش افزوده ناخالص = ارزش افزوده خالص  = 8,216,746 
 
 33 = فروش کل / ارزش افزوده ناخالص = نسبت ارزش افزوده ناخالص  به فروش
 
 28 = فروش کل / ارزش افزوده خالص = نسبت ارزش افزوده خالص  به فروش
 
 

مایه گذاری کلسر  43 = سر مایه گذاری کل / ارزش افزوده ناخالص = نسبت ارزش افزوده به  

 
 456,079 = تعداد پرسنل / سرمایه ثابت = سر مایه ثابت سرانه
 
 660,523 = تعداد پرسنل / کل سر مایه گذاری = کل سر مایه سرانه
 
سود و زیان ویژه+هزینه تسهیلات مالی = نرخ بازدهی سرمایه  21 = کل سر مایه گذاری/ 
 
سود+هزینه تسهیلات مالی+استهلاک / کل سر مایه گذاری= دوره برگشت سر مایه  +استهلاک قبل از بهره برداری   = 4 
 

  
  
  
  
 

  :مراجع



 دستگاه پخت نوری

٧٣ رکت سانیار صنعتش: تهیه کننده 

[1]. http://www.tccim.ir 
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